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Vorwort. 


Das  Hilfsbuch  fiir  Nahrungsmittel-Chemiker  erscheint  hier- 
mit  iii  dritter  Auflage.  Wie  sclion  sein  Titel  besagt,  soil  es 
lediglick  praktischen  Zwecken  dienen,  jedoeh  die  vorhandenen 
bewahrten  Lehrbiicher  der  Nahrungsmittel-Chemie  weder  er- 
setzen  noch  erganzen.  Seinem  Inhalte  gemaB  eignet  sich  das 
Hilfsbuch  in  erster  Linie  fiir  den  Gebrauch  des  Nahrungs- 
niittel-Chemikers  selbst,  es  kann  aber  auch  andern  Chemikern 
so  wie  Apothekern,  Arzten  und  Juristen  in  manchen  Fallen  als 
praktischer  Ratgeber  und  Nachschlagebuch  dienen. 

Das  Hilfsbuch  ghedert  sich  in  drei  Hauptteile , einen 
chemischen,  einen  bakteriol  ogischen  und  einen  aus  allgemeinen 
Hilfstabellen,  Reichsgesetzen  mid  -Verordnungen  u.  s.  w.  be- 
stehenden  Anhang. 

Da  der  Xahrungsmittel-Chemiker  meistens  sich  auch  mit 
gerichtlicher  Chemie  und  Hamanalyse  zu  befassen  mid  tech- 
nische  Untersuchuijgen,  wie  die  der  Diinge-  mid  Futtermittel, 
der  Gerbmateriahen,  von  Bienenwachs,  Seife,  Schmiermittel, 
sowie  zolltechnische  Untersuchmigen  u.  s.  w.  auszufiikren  hat, 
so  wurden  auch  diese  Gegenstande  sowie  die  der  Uberwachung 
durch  das  Xahrungsmittel-Gesetz  und  die  Spezialgesetze  unter- 
liegenden  Gebrauchsgegenstande,  soweit  es  der  enge  Rahmen 
des  Hilfsbuches  zulieB,  wie  bei  der  ersten  mid  zweiten  Auf- 
lage beriicksichtigt.  Das  biologische  Untersuckungsverfahren 
zur  Unterscheidung  der  Blutarten  wurde  in  die  Abschnitte 
,,Fleisch-  und  Wurstwaren“  sowie  ,,gerichtliche  Cheniie“  als 
neuer  Zweig  der  Untersuchungstechnik  aufgenommen. 

Der  nahrungsmittelchemische  Teil,  deni  wie  bisher  ein 
Abschnitt  iiber  Probeentnahme  vorangestellt  ist,  bedurfte  einer 
den  Fortschritten  der  Nahrungsmittel- Chemie  und  -Gesetz- 
gebung  entsprechenden  volligen  Umarbeitung.  Ein  Vergleich 
der  zweiten  Auflage,  des  Hilfsbuches  mit  der  vorliegenden 
dritten  Auflage  gibt  dariiber  am  besten  Auskunft.  Bei  der 
groBen  Fiille  an  Stoff  muBte  selbstverstandlich  zur  Vermei- 
dung  einer  erheblichen  Vermehrung  des  Inhaltes  eine  sorg- 
faltige  Auslese  stattfinden  mid  konnten  nur  die  bekanntesten 
und  praktisch  erprobten  Methoden  beriicksichtigt  und  in 
knap  per  Form  wiedergegeben  werden,  wobei  wir  niclit  ver- 
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fehlten , auch  kritische  Bemerkungen  fremden  und  eigenen 
Ursprungs  einflieBen  zu  lassen.  Ferner  waren  war  aber  auch 
bestrebt,  durch  zahlreiche  Literaturhinweise  das  Aufsuchen 
der  Origiiialarbeiten  zu  erleichtern  und  die  Aufmerksamkeit 
auch  auf  die  neueren  Veroffentlichungen  zu  lenken.  AuBer- 
dem  wurde  auch  bei  der  Beurteilung  dem  heutigen  Stand 
der  Rechtsprechung  unter  Hinweis  auf  die  wichtigsten  Ent- 
scheidungen  sowie  den  Beschliissen  der  freien  Vereinigung 
deutscher  Nahrungsmittel-Chemiker  in  entsprechender  Weise 
Rechnung  getragen. 

Der  bakteriologische  Teil  umfaBt  die  Beschreibung  der 
Untersuchungsinethoden  sowie  eine  Ubersicht  iiber  die  wich- 
tigsten bakteriologischen  bezw.  mykologischen  Vorgange  bei 
der  Herstellung  und  Aufbewahrung  der  Nahrungs-  und  GenuB- 
mittel.  Bei  der  Auswahl  und  Anordnung  der  medizinsch- 
bakteriologischen  Methoden  wurden  nur  die  in  der  Praxis  des 
Nahrung8mittel-Chemikers  tatsachlich  vorkonnnenden  Unter- 
suchungen  beriicksichtigt.  Auf  eine  Anleitung  zu  Tierversuchen 
wurde  als  eine  dem  Nahrungsmitteld 'hemiker  im  allgemeinen 
nicht  zukommende  Arbeit  verziclitet,  dagegen  die  Untersuchung 
von  Wasser  auf  Coli-  und  Typhusbakterien  sowie  Choleraspirillen 
aufgenommen.  Ferner  findeji  sicli  in  diesem  Teil  noch  die 
Methoden  des  Tuberkelbacillennach weises  in  Sputum  und  Milch 
und  diejenigen  zur  Priifung  von  Desinfektionsmitteln  sowie  die 
bewahrtesten  Anleitungen  zur  Vornahme  von  Desinfektionen. 

Obwohl  die  Absicht  bestand,  eine  Erweiterung  des  Bucli- 
umfanges  zu  vermeiden  und  deshalb  ein  groBer  Teil,  insbe- 
sondere  auch  der  gauze  Anhang  in  kleiner  Schrift  abgesetzt 
und  eine  Stoffverringerung  durch  Weglassen  weniger  wich tiger 
Methoden  und  Tabellen  herbeigefiihrt  wurde,  so  war  es  doch 
nicht  inoglich , olme  Schiidigung  der  Ubersichtlichkeit  den 
friiheren  Umfang  des  Werkes  beizubehalten. 

Wir  bitten  um  giitige  Nachsicht,  daB  das  Erscheinen  des 
schonseitmehreren  Jahren  vergriffenen  Hilfsbuches  sich  verzogert 
hat  und  hoffen  auf  eine  ebenso  giinstige  Aufnahme  desselben 
seitens  der  Berufsgenossen,  wie  sie  den  beiden  friiheren  Auf- 
lagen  zuteil  wurde.  Allen , welche  uns  durch  Mitteilungen 
und  anderweitige  Mitarbeit  freundlichst  unterstiitzt  haben, 
sprechen  wir  unseren  verbindlichsten  Dank  aus. 

Stuttgart  und  Berlin,  im  April  1911. 

Die  Verl'asser. 
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Die  Probeentnahme. 


A.  Allgeineines. 

Die  entnommene  Probe  soli  der  durchschnittlichen  Beschaffen- 
heit  der  zu  untersuchenden  Ware  entsprechen;  man  muB  daher  die  Ware, 
namentlich  aber  bei  sichtbar  vorhandener  oder  naturgemaB  zu  er- 
wartender  UngleichmaBigkeit , erst  entweder  einer  Durclimischung 
durch  Umriihren , Schiitteln , Kneten  etc.  unterziehen  oder  durcli 
Entnahme  kleiner  Mengen  an  versckiedenen  Stellen  der  Ware  und 
Vermengen  derselben  eine  Durchschnittsprobe  zu  gewinnen  suchen. 
Unter  besonderen  Umstanden  miissen  jedoch  auch  die  von  einzelnen 
Stellen  entnommenen  Proben  gesondert  entnommen  und  untersucht 
werden.  Bei  Gebraucbsgegenstanden  kann  es  sich  sinngemaB  um  kein 
eigentliches  Probeziehen  handeln , sondern  die  Gegenstande  miissen 
einzeln  wie  sie  sind  untersucht  werden. 

Bei  Xahrungsmittelrokstoffen  ungleichartiger  Besgliaffenheit  oder 
Art,  wie  Gemiise,  Obst  und  dgl.  kommt  Entnahme  groBerer  und 
kleinerer  Exemplare  bezw.  soleher  verschiedenen  Aussehens  in  Betracht. 
Wo  die  Oberflaehe  lediglich  durch  Verdunsten  oder  durch  Wasser- 
anziehen  ihr  Ansehen  geandert  hat,  geniigt  eine  Probe  aus  der  Tiefe, 
wo  aber  die  Oberflaehe  in  den  Verdacht  kommt  zum  Zweck  der 
Tauschung  von  besserer  Beschaffenheit  zu  sein  als  die  iibrigen  Teile  der 
are,  sind  von  beiden  Teilen  Proben  zu  entnehmen.  Auch  die  in 
Originalpackung  befindlichen  Waren  miissen  in  derselben  Weise  vor  der 
Untersuchung  erst  durchgemischt  werden,  wie  die  aus  groBeren  Be- 
standen  entnommenen. 

Bei  groBeren  Warensendungen  bedient  man  sich  zur  Entnalime  der 
Proben  bisweilen  besonderer  Gerate,  z.  B.  der  Probestecher  bei  Eetten, 
Heber  und  dgl.  Vergl.  auch  Wasserprobeentnahme. 

Da  sich  fast  in  jedem  Falle  die  Probeentnahme  dem  Zweck  der 
Untersuchung  und  der  Art  und  Beschaffenheit  des  Gegenstandes  anzu- 
passen  hat,  konnen  nur  ganz  allgemeine  Andcutungcn  fiir  die  Ausfiih- 
rung  der  Entnahme  gemacht  werden. 

Irn  allgemeinen  ist  in  den  einzelnen  Abschnitten  noch  mancher 
spezielle  Wink  fiir  die  Pro beentnahme  gegeben. 

Die  Proben  sind  derartig  zu  verpacken,  daB  eine  Veriinderung, 
f,in  Verlust,  sowie  eine  Vermengung  von  melireren  gleiclizeitig  ver- 
Btrjard-Baier.  3.  Aufl.  i 


2 


Probeentnahme. 


sandten  Proben  ausgeschlossen  ist.  Ara  zweckmaBigsten  werden  dop- 
pelte  Papierhiillen  genommen , deren  auBere  Pergamentpapier  ist. 
Waren , welch e leicht  feucht  werden,  austrocknen  oder  den  Geruch 
verlieren  bezw.  verandern  konnen  (Salz,  Seife,  Butter,  Schmalz,  Fleisch, 
Friichte  und  dgl.),  sind  in  GefaBen  aus  Glas,  Porzellan,  Steingut  unter 
Pergament-  oder  KorkverschluB  oder  mit  luftdicht  schlieBenden  Glas- 
stopseln  zu  verschicken.  Die  Versendung  von  Flussigkeiten  hat  ent- 
weder  in  den  OriginalgefaBen  oder  in  Flaschen  zu  geschehen , welche 
vorher  sorgfaltig  gereinigt  und  darauf  mit  einer  kleinen  Menge  der 
betreffenden  Fliissigkeit  nachgespiilt  sind,  ubrigens  unter  VerschluB  mit 
neuen,  guten  Korken. 

Samtliche  Proben  sind  mit  der  Bezeichnung,  welche  die  Vorrats- 
gefaBe  im  Kauf laden  zeigten,  oder  mit  welcher  sie  von  dem  Verkaufer 
bezeichnet  wurden,  zu  versehen.  Hat  der  Verkaufer  auBer  dieser  Be- 
zeichnung noch  eine  andere  angegeben , z.  B.  bei  Kognak , Rum 
etc.  „Verschnitt“,  bei  Speisefetten  ,, Schmalz,  Vegetabilisches  Fett, 
Kunstspeisefett,  Margarine"  etc.,  bei  Essig,  „Weinessig“  und  dgl.,  bei 
Schokolade- (pulver)  „mit  Mehlzusatz"  u.  s.  w.,  ohne  daB  diese  Bezeich- 
nung auch  auf  dem  betreffenden  VorratsgefaB  vermerkt  ware,  oder 
ist  die  Ware  unter  solcher  Bezeichnung  verkauft  worden,  so  ist  dies 
besonders  zu  vermerken.  AuBerdem  ist  darauf  zu  achten,  ob  Surro- 
gate haufig  unter  zu  Tauschungen  geeigneten  Bezeichnungen  feilge- 
halten  und  verkauft  werden. 

Die  Versiegelung  der  Proben  ist  wegen  der  etwa  zu  erwartenden  ge- 
richtlichen  Verfahren  notwendig.  Bei  unversiegelten  Proben  kann  unter 
Umstanden  die  Identitat  angezweifelt  werden. 

AuBer  der  deutlichen  Bezeichnung  (womoglich  mit  Tinte)  auf  den 
einzelnen  Proben,  sei  es  durch  Nummern  oder  durch  die  voile  Benennung, 
wobei  einer  Verwechselung  mehrerer  gleichartiger  Proben  vorgebeugt 
sein  muB,  ist  ein  Verzeichnis  der  eingesandten  Proben  er- 
forderlich,  in  welchem  neben  dem  War ennamen  (bezw.  No.) 
der  Name  und  derWohnort  des  Verkauf  ers,  wennmoglich 
auch  des  Lieferanten,  der  Preis  der  Ware  nach  Gewicht, 
MaB  oder  Stuckzahl,  das  Datum  der  Entnahme  und  etwaige 
besondere  Umstande  bei  der  Entnahme  enthalten  sein  miissen.  Da 
viele  Waren  raschem  Verderben  ausgesetzt  sind,  miissen  die  Proben 
unverziiglich  versandt  werden. 

]{.  Probeentnahme  bei  tier  amtlichen  Nahrungsmittel- 

kontrolle 1). 

Zur  erfolgreichen  Durchfiihrung  der  praventiven  (amtlichen,  poli- 
zeilichen)  Nahrungsmittelkontrolle  gehort  unbedingt  eine  sachgemaBe 
und  einwandsfreie  Probeentnahme.  Letztere  kann  unter  Umstanden 


>)  Fur  die  praktische  Unterweisung  der  Beamten  eignen  sicli  die  aus- 
fiihrlichen  Leitfaden  von  A.  Hasterlick  ,,Die  praktische  Lebensmittelkon- 
trolle".  Stuttgart,  1900,  sowie  E.  von  Raumer  & E.  Spath  „Die  Vornalime 
der  Lebensmittelkontrolle“,  Miinchen,  1907. 
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sogar  (z.  B.  in  gerichtlichen  Fallen)  von  groBer  Wichtigkeit  sein.  Die 
mit  der  Probeentnahme  beauftragten  Personen  (Polizeibeamte , Gen- 
darmen  oder  sonstige  Vertrauenspersonen)  sind  deshalb  entspreehend 
eingehend  zu  instruieren  und  namentlich  mit  der  normalen  Zusammen- 
setzung,  den  Yerfalsckungen  und  Nachmachungen , den  einschlagigen 
Gesetzen  etc.  vollig  vertraut  zu  machen.  Die  Verwendung  von  Sach- 
verstiindigen  (Xahrungsmittelchemikern)  ist  besonders  bei  umfangreicheren 
Beschlagnahmen  und  bei  Waren,  die  eine  besonders  vorsicktige  Ent- 
nahme  erfordern,  wichtig.  In  landlicken  Bezirken  ist  der  Kontrolle  durch 
iackverstandige  oder  erfahrene  Probenehmer  der  Vorzug  zu  geben. 

Xack  § 2 des  Xakrungsmittelgesetzes  (s.  Anhang)  sind  die  Beamten 
befugt,  „in  die  Raumlichkeiten,  in  welchen  Gegenstande  der  in  § 1 
bezeickneten  Art  feilgekalten 1)  werden , wakrend  der  ubkehen 
Geschaftsstunden  oder  wakrend  die  Raumlichkeiten  dem  Verkehr  ge- 
•offnet  sind,  einzutreten 2).  Sie  sind  befugt  von  den  Gegenstanden  der  in 
§ 1 bezeickneten  Art,  welcke  in  den  angegebenen  Raumlichkeiten  sick  be- 
finden  oder  welcke  an  offentlichen  Orten,  auf  Markten,  Platzen,  StraBen 
oder  irn  Umkerzieken  verkauft  oder  feilgekalten  werden,  nach  ihrer  Wahl 
Proben  zum  Zwecke  der  Untersuchung  gegen  Empfangsbesckeinigung  zu 
entnehmen3).  Auf  Verlangen  ist  dem  Besitzer  ein  Teil  der  Probe  amtkch 
verschlossen  oder  versiegelt  zuriickzulassen.  Fiir  die  entnommene  Probe 
ist  Entschadigung  in  Hoke  des  iiblichen  Kaufpreises  zu  leisten“ 4). 

Xack  § 3 dieses  Gesetzes  sind  ,,die  Beamten  der  Polizei  befugt 
bei  Personen,  welcke  auf  Grund  der  §§  10,  12,  13  dieses  Gesetzes  zu 
einer  Freiheitsstrafe  verurteilt  sind,  in  den  Raumlichkeiten,  in  welchen 
Gegenstande  der  in  § 1 bezeickneten  Art  feilgekalten  werden,  oder 
welche  zur  Aufbewahrung  oder  Herstellung  solcker  zum  Verkaufe  be- 
stimmter  Gegenstande  dienen,  wahrend  der  im  § 2 angebenen  Zeit 
Revisionen  vorzunehmen. 

Diese  Befugnis  beginnt  mit  der  Rechtskraft  des  Urteils  und  er- 
lischt  mit  dem  Ablauf  von  drei  Jahren  von  dem  Tage  an  gerechnet,  an 
welchem  die  Freiheitsstrafe  verbiiBt,  verjalirt  oder  erlassen  ist“. 

Betreffs  Erstattung  der  Kosten  fiir  die  Untersuchung  und  Ver- 
vendung  der  Geldstrafen  im  Falle  der  Verurteilung  sieke  § 16  imd  17 
d.  X.G.  und  die  betr.  Bestimmungen  der  Spezialgesetze.  Eingehende 
Erlauterungen  hierzu  hat  A.  Juckenack  gegeben.  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Xahr.-  u.  GenuBm.  1908.  16.  129. 


0 Es  ernpfiehlt  sich , die  Judikatur  liber  die  Auslegung  der  Begriffe  Ver- 
kauferi  und  Feilbalten  nachzulesen  (vgl.  C.  A.  Noufold,  Der  N.-Chemiker  als 
Saeh verstand iger , Verlag  J.  Springer,  Berlin  1907;  Lebbin  und  Baum,  Deut- 
sches Nahrungsmittelreeht,  Berlin  1907  u.  A. 

*>  Manebe  Spezialgesetze,  z.  B.  das  Gesetz  vom  15.  Juni  1897,  gestatton 
ai|r'‘  '}t;n  Fiintritt  in  die  Fabrlk*  und  Aufbewahrungsriiuinc  etc.  Das  Weingcsetz 
\[’Ul  '/  ''  1 ' 1 ' 1 Blb9  schreibt  direkt  die  Kontrolle  der  Gescbuftsraumo  vor.  S. 
diese  Gesetze  irn  Anhang. 

[r  'j  Vcrwdgernng  des  Zutritts  bezw.  der  Probeentnahme  ist  mit  Geld-  bezw. 
,.a  Ara.  hedr°hfc  (I  & d.  N.G.).  Fiir  Beschlagnahmo  und  Durchsuchung  sind 
ie  Hestimmnngen  der  StrafprozeCordnung  (§  94  u.  ff.)  muBgebeud.  Vgl  im 
ubngen  i 3 und  4 d.  S.O. 

sind  zu  versiegeln  (s.  das  S.  2 Gesagte).  Dio  Bestimmungen 

?®n  den  Ankaaf  V0fl  Proben  durch  Mittelspersonon  (Gehoiman- 
Kaur  fur  amthche  Zwecke)  nicht  aus. 
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Verzeichnis  der  Gegenstande  *),  welche  auf  Grund  der  Reichsgesetze  und 
Verordnungen  der  polizeilichen  Uberwachung  unterliegen. 


Einzusondende 

Gegen stand  Menge 

1.  Alkoholfreie  Getranke,  vgl. 

Wein,  Limonaden,  Fruchtsafte 

etc 1 — 2 FI. 

2.  Biere,  auch  Flaschenbier  von 

Wagen 

a)  untergarige  (Dunkles,  Helles, 
Pilsener,  Miinchener  [bay- 
risch] ) 

b)  obergarige  (WeiB-,  Jung-, 
Werdersches- , Braunbier-, 

Malz-,  Kraftbier  etc.)  . . 1 — 2 1 

3.  Blei-  und  zinkhaltige  Gegen- 

stande,  als 

a)  E13-,  Trink-,  Kockgeschirre 
und  FliissigkeitsmaBe  von 
Zinn,  verzinntem  Blech  und 
geloteten  Metallen  (ausge- 
nomraen  Deckel  und  Be- 
schlage  der  Bierkriige)  1 Stuck 

b)  Desgleichen  aus  emailliertem 
Oder  glasierteni  Eisen,  Ton 
und  Steingut  ....  1 Stiick 

c)  Druckvorrichtungen  zum 
Bierausschank , besonders 
metalleneLeitungsrohren-)  2 -3  cm 

d)  Siphons  fur  kohlensiiurehal- , 

tige  Getranke  ....  1 Stiiclc  [ 

e)  Metallteile  fiir  Kindersaug- 

flaschen 1 Stiick  I 

f)  Metallene  Ausbesserungen 

(Ausgiisse  an  Miihlstei- 
nen)  2 — 3 g 

Hinsichtlieh  der  Yerzin- 
nung  des  Herstellungsappa- 
rates  fiir  Mineralwasser  s.  bei 
Mineralwasser. 

g)  Metallfolien  (Stanniol)  als 
Packung  fiir  Schnupf-,  Kau- 
tabak  und  Kase  (nicht  fiir 
Tee,  Schokolade,  Konfekt 

u.  dergl.) 200  qcm 

h)  Konservenbiichsen  . . 1 Stiick 

i)  Mundstiicke  f.  Saugflaschen 

mit  Bezug  auf  den  Kaut- 
schuk 1 Stiick 

k)  Saugringe  und  Schlauche  an 

Saugflaschen  ....  1 Stiick 

1)  Warzonhiitchen  ...  1 Stiick 

m)  Leitungssclilauche  fiir  Wein, 

Bier  Oder  Essig  . . 10 — 20  cm 


Einzusendende 

Gegen  stand  Alenge 

n)  Spielsachen , bei  welchen 
auBer  der  Untersuchung  des 
Kautschuks  als  zweiter 
Gegenstand  der  Priifuug 
auch  die  Farbe  in  Betracht 
kornmen  kann  ....  1 Stiick 

o)  Trillerpfeifen,  Torpedofloten, 
Kindertrompeten,  Bleisol- 
daten  1 Stuck  bezw.  1 Schachtel 


4.  Brauntwein,  gewolmlicher  vie 
Nordhiiuser  etc.  und  feiner, 
Kognak,  Arrak,  Rum,  auch  zur 
Untersuchung  auf  Denaturie- 

rungsmittel 

Kirschwasser  etc.,  von  Li- 
kbren,  besonders  Fruchtlikore 
(Himbeer-)  Eierkognak  etc.  . 


2 I 
0,5  1 


5.  Brot,  und Backwarenmindestens  250  g 
auch  Milcligebacke  und  solche 
namentlich,  bei  welchen  die  Ver- 
wendung  von  Butter  durch 
Plakat  etc.  garantiert  ist 


6.  Butter,  -schmalz 250  g 


7.  Dorrgemiise  (auch  Pilze), -obst 
siehe  No.  12. 


8.  Essig,  Essigsprit,  -essenz  und 
Wein-,  Frucht-,  Obstessig  . . 0,3  1 

9.  Fette  und  Fettwaren  . . . 250  g 

(siehe  auch  No.  35) 

10.  Fleisch , namentlich  Hack- 

fleisch,  gepokeltes;  Fleischex- 
trakt,  Fleischpepton  . . 125-250  g 

11.  Fruchtsafte  aller  Art  (auch  al- 
koholfreie Getranke)  1 FI.  bezw.  250  g 


12.  Friichte,  Gemiise,  Pilze,  frische 

und  getrocknete 100  g 

13.  Geheimmittel(Spezialitaten)  1 Stiick 

14.  Gefarbte  Gegenstande,  als: 

a)  Nahrungs-  u.  GenuBmittel(s.  diese) 

b)  GefaBe,  Verpackuugen  und 
Umhiillungen,  ohne  Riick- 
sicht  auf  die  Mogliclikeit  des 
Uberganges  der  Farbe  iu  das 
Nahrungsmittel , also  auch 
wenn  die  Farben  sich  auBen 

auf  derUmhiillung  befinden  1 Stiick 


‘)  Im  wesentlichen  dem  im  Nahrungsmitteluntersuchungsamt  der  Land- 
wirtschaftskammer  fiir  die  Provinz  Brandenburg  gebrauchlichen  Yerzeiclmisse 
entnommen. 

2)  Betreffs  der  Eiurichtung  und  Reinhaltung  der  Bierdruckvorrichtungen 
(Bierpressionen)  sind  landes-  bezw.  ortspolizeiliche  Yorschriften  erlassen. 
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Einzusendende 

Gegeu stand  Menge 

c)  Schutzmittel  fur  Xahruugs- 
und  GenuBmittel,  wie  Flie- 
genschranke  und  Glockeuaus 
gefarbtem  Drahtgeflecht  1 Stuck 

d)  Kosmetische  Mittel,  wie  Sei- 

fen,  Zahnseifen,  Zahnpulver, 
Mundwasser,  Puder,  Schmin  • 
ken,  Pomaden,  Creme,  Haar- 
fiirbemittel.  ohne  Riicksicht 
darauf,  ob  die  Farbe  zum 
Farben  des  Mittels  dient,  oder 
die  Farbgebung  erst  bei  Ver- 
wendrmg  auf  dem  mensch- 
liclien  Korper  auftritt  . 1 Stuck 

e)  Spielwaren,  ausgenommen 

solche  mit  in  Glasmasse  und 
Glasuren  eingeschlossenen 
Farben 1 Stuck 

f)  Bilderbticher,  Bilderbogen 
und  Tusch-  und  Malkasten 

fur  Kinder 1 Stuck 

g)  Blumentopfgitter,  kiinstiiche 

Christbaume 1 Stuck 

h)  Tapeten  . . . . 50  g Oder  1 m 

i)  Teppiche  Oder  die  zur  Her- 

stellung  verwandten  Ge- 

spinste 50  g 

k)  Mobel-  und  Yorhangstoffe, 

besonders  bedruckte  50  god.  '|2qm 

1)  Masken 1 Stuck 

m)  Kerzen  (bunte  Christbaum- 

kerzen) 1 Stiick 

n)  Kiinstiiche  Blatter,  Blumen 

und  Friichte  ....  1 Stiick 

o)  Schreibmaterialien  (Tinte, 
Buntstifte,  buntes  Papier)  10  - 30  g 

p)  Lampenschirme,  Lichtschir- 

me  und  Manschetten  . 10 — 30  g 

q)  Oblaten  (auch  weifle)  10 — 30  g 

r)  Wasser-  und  Leimfarben  zum 
Anstrich  von  Fuflboden, 
Reckon , Wanden,  Tiiren, 
Fenstem  der  VVohn-  und 
Geschaftsraume,  von  Roll-, 

Zug-  oder  Klappladen  oder 
Yorhangen,  von  Mobeln  und 
sonstigen  hauslichen  Ge- 
brauchsgegenstiinden  30 — 100  g 

15.  Gewiirze  gemahlene  und  ganze 

aller  Art 50 — 100  g 

von  Safran  und  Vanilie  . weniger 

10.  Gurnmlwaren,  wie  Mundstiickc, 
Saug3top3el,  Warzenhiitcben, 
Trinkbecber,  Spielwaren,  Uei- 
tung3schhiuche  ffir  Wein,  Bier 
und  Essig  (a.  3 k bis  o) 

17.  Hefe  (PreB-,  GetreidepreB-)  . 250  g 

18.  Honig 250  g 


Einzusendende 

Gogenstand  Menge 

19.  Kiise , auch  Margarine-  (Yer- 
packung  in  Metallfolie  s.  bei  3 g) 

300  - 500  g 

20.  Kaffee  ganz,  roh  und  gebrannt, 
in  letzterem  Zustande  auch  ge- 
pulvert.Kaffeesurrogate,  Zicho- 

rien  (Verpackuug  s.  bei  3g)  . 250  g 

21.  Kakao 250  g 

22.  Kochgeschirre  (spez.  Topfer- 
waren,  emailliertes  Geschirr)  1 Stiick 

23.  Konditorwaren,  besonders  ge- 

fiirbte,  sowie  mit  Sckokolade 
iiberzogene  (K,uvertiire)  und 
Marzipane 25 — 50  g 

24.  Konserven  (Fleisch,  Fisclie,  Ge- 

miise,  Friichte) 1 Dose 

wobei  als  zweiter  Untersu- 
chungsgegenstand  (nach  3h) 

die  Biichse  in  Betracht  kommt 

25.  Likore,  vgl.  Branntwein 

26.  Limonaden,  Brauselimonaden 

(alkoholfreie  Getranke)  mit  An- 
gabe  der  Fruchtart  ....  2 FI. 

27.  Marmeladen,  Gelees,  Obstkraut 

u.  dergl 250  g 

2 8 . Margarine ; in  der  v omV erkaufer 

abgegebenen  Umhullung  . . 250  g 

29.  Mekle  mit  Angabe  des  Ur- 
sprunges,  Mullereiprodukte  und 
alle  Stiirkesorten,  Kindermehle 

u.  s.  w 125 — 250  g 

30.  Milch  in  der  Regel  nach  Benen- 

nung  in  den  betr.  Polizeiver- 
ordnungen , sowie  Buttermilch 
(Marktmilchkontrolle , Stall- 
probe  etc.,  s.  Anweisung  S.  6), 
Milchpraparate  . . 250  g bezw.  1 1 

31.  Mineralwasser,  kiinstiiche;  . 1 — 2 1 

mit  Beziehung  auf  die  Ver- 
zinnung  der  Herstellungsappa- 
rate 5 1 

32.  Ole  mit  Angabe  der  Bezeich- 
nung  z.  R.  Opvenol  ....  100  g 

33.  Petroleum,  Petrolather,  Gaso- 
line, Benzine 0,3  1 

34.  Rahm  (Sahne) 0,25  1 

35.  Sehmalz  (Butter-,  Schweine-, 
Cocos-),  CocosnuBfett  (Palmiu) , 
andere  Speisefettarten,  Kunst- 
speisefett  butter-  bzw.  schweine- 
schmalzahnhch.  Beschaffenheit  250  g 

36.  Schnupf-  und  Kautabak  (betr. 
Umhullung  s.  bei  3g),  Tabak 

und  Zigarren 50  g 

37.  Schokolade  ( pulver,  Yauillen- 
pulver  etc.)  125 — 250  g bezw.  1 Tafel 

38.  Seife  . . . . 50  g oder  1 Stiick 

39.  Sen! 125 — 250  g 

40.  Soda  und  andere  C'heinikulien  100  g 

I 41.  Stauniol  (s.  bei  3 g). 
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Einzusendende 

Gegenstand  Menge 

42.  Sirup  (mit  Angabe  der  Bezeich- 

nung  desselben) 100  g 

43.  Tee 20 — 50  g 

44.  Teigwaren , namentlich  Eier- 

teigwaren  (-nudeln)  ....  250  g 

45.  Trinkwasser  (mit  Beschrei- 

bung  der  Brunnen)  iu  beson- 
deren  Fallen  5 1 und  mehr.  Fiir 
die  bakteriologische  Untersu- 
chung  geschieht  die  Entnahme 
am  besten  an  Ort  und  Stelle 
durch  einen  Sachverstandigen, 
siehe  auch  die  Anweisung  S.  7 2 1 

46.  Wein,  weifler,  roter,  SuBwein, 

Obstwein  (Most)  auch  alkohol- 
freie,  je  nach  Ausdehnung  der 
Analyse 1 — 2 '/*  1 


Einzusendende 

Gegenstand  Menge 

47.  Wurstwaren 250 — 500  g 

bzw.  ganze  Wiirste 

48.  Zucker 25 — 50  g 

49.  Zuckerwaren  25 — 50  g 


Wo  sich  auf  dem  Lande  weder  Kauf- 
laden,  Hokereien,  Miihlen  Oder  Schank- 
wirtsckaftcn  finden , sind  besonders  im 
Auge  zu  behalten : Trinkwasser,  landliche 
Erzeugnisse,  wie  Butter,  Milch,  Kase, 
femer  alle  im  Hausieren  feilgebotenen 
Waren,  sowie  eolche,  bei  welchen  Ver- 
dachtgriinde  der  Verfalschung  yorliegen 
und  derenBezugsquelle  genau  bekannt  ist. 


C.  Spezielle  Anleitungen  fiir  Probeeiitiialime. 

I.  Stallprobeentnahme  von  Milch1). 

Die  Stallprobe  ist  nur  moglieh,  wenn  sicher  festgestellt  werden 
kann , aus  welchem  Stalle  die  fragliche  Milch  stammt , und  hat  nur 
Zweck,  wenn  ganz  genau  bekannt  ist,  von  welcher  Melkzeit  die  Milch 
herriihrt.  Zu  dein  Zwecke  sind  spatestens  innerhalb  dreier  Tage  nach 
der  Beanstandung  einer  Handelsmilch  die  Kiihe,  welche  die  fragliche 
Milch  geliefert  haben,  zu  der  gleichen  Melkzeit,  zu  welcher  die  be- 
anstandete  Milch  gewonnen  wurde,  in  Gegenwart  eines  geeigneten 
Sachverstandigen  bezw.  Polizei  beam  ten  zu  melken. 

Es  ist  besonders  darauf  zu  achten,  daB  die  Kiihe  in  der  sonst 
iiblichen  Reihenfolge  gemolken  und  die  Milch  einzeln  oder  in  Cemischen, 
wie  es  gewohnheitsmaBig  geschieht,  in  die  Melk-  bezw.  HandelsgefiiBe 
(Karmen  u.  s,  w.)  gelangt.  Noch  besser  ist  es,  um  etwaigen  spateren 
Einwanden  mit  Sicherheit  begegnen  zu  konnen , jedes  Milchtier  fiir 
sich  melken  zu  lassen,  das  ermolkene  Quantum  zu  messen  und  dann 
die  Probe  daraus  zu  entnehmen, 

Instruktion  fiir  die  Vornahme  der  Stallprobe: 

Bei  der  Stallprobe,  die  durch  den  Sachverstandigen  selbst  oder 
eine  hinreichend  instruierte  Person  (Polizeibeamten)  erfolgen  muB,  ist 
auf  folgende  Punkte  besonders,  und  zwar  stets  Riicksicht  zu  nehmen: 

1.  Die  Stallprobe  ist  bei  derjenigen  Melkzeit  bzw.  denjenigen 
Melkzeiten  vorzunehinen,  welcher  bzw.  welchen  die  fragliche  Probe 
entstammte. 

2.  Die  Stallprobe  ist  am  besten  schon  nach  24  Stunden,  auf 
keinen  Fall  spater  als  3 Tage  nach  der  Melkzeit  der  frag- 
lichen  Milch  vorzunehinen. 


>)  Allgemeine  Probeentnahme  und  Konservierung  der  Milch,  s.  Abschnitt 
Milch. 


Probeentnalime. 


7 


3.  Die  Probe  muB  sich  auf  alle  Kiihe,  aber  auch  nur  auf  diejenigen 
erstrecken,  welchen  die  fragliche  Milch  entstammte. 

4.  Es  ist  dafiir  zu  sorgen,  daB  samtliche  Kiihe  vollstandig  aus- 
gemolken  werden,  und  dies  ist  von  demjenigen,  welcher  die  Stall- 
probe  vornimmt,  zu  kontrollieren. 

5.  Yon  der  gut  durchmischten,  abgekiihlten  Milch  samtlicher  in  Frage 
kommenden  Kiihe  ist  eine  Durchschnittsprobe  von  % bis  1 Liter 
in  einer  reinen,  trockenen,  vollstandig  gefiillten  Flasche  versiegelt 
moglichst  scknell  der  Kontrollstelle  einzusenden,  wobei  es  sich 
empfiehlt,  ini  Sommer  mit  Eis  zu  kiihlen. 

6.  Es  ist  moglichst  genau  zu  erforschen  und  anzugeben: 

a)  die  Anzahl  der  vorhandenen  milchenden  Kiihe,  von  denen  die 
Milch  stammt; 

b)  Email  rungs-  imd  Gesundheitszustand,  sowie  Zeit  der  Lacta- 
tion der  Kiihe; 

c)  ob  und  welche  Veranderungen  in  der  Haltung  der  Kiihe  zwischen 
der  Zeit,  welcher  die  fragliche  Probe  entstammt  bzw.  kurz 
vorher,  und  der  Zeit  der  Stallprobe  stattgefunden  haben; 

d)  ob  in  dieser  Zeit  ein  Witterungsumschlag  stattgefunden  hat. 
Es  empfiehlt  sich,  fiir  die  Stallprobe  gedruckte  Vorscliriften  vor- 

ratig  zu  halten,  auf  denen  die  unter  1 — 6 angegebenen  Punkte  angefiilirt 
sind.  Die  unter  6 bezeichneten  Angaben  sind  moglichst  ausfiihrlich  zu 
machen  imd  gleichzeitig  mit  der  entnommenen  Milchprobe  der  Kon- 
trollstelle einzusenden.  (Nach  den  Vereinbarungen  I.  Teil.) 

2.  Entnahme  von  Trinkwasserproben i). 

a)  Fiir  chemische  Untersuchung. 

Bei  einfacheren  Untersuchungen  geniigt  die  Einsendung  von 
iy2 — 2 Liter  Wasser,  bei  ausfiihrlichen  sind  3 — 10  Liter  imd  noch  mehr, 
je  nach  dem  Umfang  der  Analyse  notig.  Die  Abf  iillung  des  Wassers  geschehe 
in  vollig  reine  trockene  Flaschen,  die  zuvor  griindlich  auszuspiilen  bzw. 
nach  Beniitzung  von  Soda,  Sand  und  anderen  Putzmitteln  noch  ebenso 
griindlich  nachzuspiilen  sind.  Bei  der  Entnahme  spiilt  man  dann  noch 
mit  dem  zu  entnehmenden  Wasser  einmal  nach.  Zum  Verstopfen  miissen 
entweder  Glasstopfen  oder  neue  ungebrauchte  Korke  verwendet  werden, 
die  mit  Wasser  zuvor  abzuspiilen  sind.  Man  lasse  vor  der  Entnahme 
das  Wasser  einige  Zeit  (bei  Wasser leitungen  etwa  5 Minuten  oder 

’)  Fiir  die  Entnahme  von  Abwasserproben  konnen  keine  allgemeine  Grand - 
satze  angefiihrt  werden,  da  die  Vorkehrungen  fiir  dieselbe  dem  einzelnen  Falle 
angepaht  werden  miissen.  — Fiir  die  Entnahme  mehrerer  Proben  an  Ort  und 
S telle  sowie  von  Proben  aus  der  Tiefe  sind  besondere  Schopfvorrichtungen,  wie 
sie  von  Heyroth,  Lepsius,  Bujard  u.  a.  konstruiert  worden  sind,  und  auch 
Transportkaaten  notig,  s.  W.  Klut,  Untersuchuug  des  Wassers  an  Ort  und  Stelle, 
sowie  Ohlmiiller  und  S p i 1 1 a , Untersuchung  und  Beurteilung  des  Wassers 
und  Abwassers,  Verlag:  J.  Springer,  Berlin  1908  bzw.  1910.  Dioso  Apparate 
sind  auch  meist  in  den  Katalogen  der  Handlungen  fiir  chemische  Geriite  etc. 
abgebildet,  ebenda  sind  auch  die  fiir  die  an  Ort  und  Stelle  vorzunehmende 
Bestimrnurig  der  freien  Kohlensiiure  und  des  Saueretoffcs  (siehe  Abschnitt 
Wasser)  geeigneten  Apparate  angegeben. 
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langer,  wenn  es  die  Verhaltnisse  erfordern)  aus  den  Brunnenrohren  u.  s.  w. 
auslaufen.  Pumpbrunnen  sind  zuvor  etwa  10  Minuten  lang,  event,  langer 
abzupumpen.  Bei  Entnakme  aus  Bohrlochern  ist  ebenfalls  vorher 
langere  Zeit  mit  einer  besonders  angelegten  Purnpe  (fiir  Hand-  oder 
Maschinenbetrieb)  zu  pumpen.  Gestandenes  Wasser  eignet  sich  nicht 
zur  Untersuchung.  AuBer  der  naheren  Bezeichnung  des  Wassers  und 
Angabe  des  Zwecks  der  Untersuchung,  sind  nocli  folgende  allgemeine 
Angaben  zu  machen  iiber: 

1.  Art  der  Entnahmestelle  (ob  Kessel-,  Tief-  (Abessinier-,  Rohren-), 
artesischer  Brunnen,  Wasserleitung,  (Quell-,  EluB-,  Teich-)  usw.); 

2.  Beschaffenheit  der  Entnahmestelle  (Brunnen,  Leitung  usw.): 

a)  Alter  und  Tiefe  (Lange  der  Leitung); 

b)  Brunnenrohr,  ob  aus  Holz,  Eisen;  bei  Wasserleitungen  die 
Rohren,  ob  aus  Eisen,  Ton,  Blei,  Zement; 

c)  Art  und  baulicher  Zustand  des  Brunnenschachtes; 

d)  Deckung,  ob  mit  Bolden,  Stein,  Metallplatten  usw.; 

3.  Beschaffenheit  der  Umgebung  (ob  Stiille,  Dunggruben,  Aborte, 
Fabriken,  StraBenrinnen  usw.  vorhanden); 

4.  Bodenbeschaffenheit; 

5.  Meteorologische  Verhaltnisse  bei  der  Entnalnne; 

6.  Sonstige  Angaben  z.  B.  iiber  fehlerhafte  auBere  Beschaffenheit 
des  Wassers  und  namentlich  auch  iiber  eventuelle  friihere  Verun- 
reinigungen  desselben. 

b)  Fur  die  bakteriologische  Untersuchung- 

werden  die  Proben  am  besten,  wenn  moglich  von  einem  Sachverstandigen 
oder  mindestens  einer  sehr  zuverlassigen,  auf  die  Probenahmen  einge- 
iibten  Person  an  Ort  und  Stelle  entnommen.  GefaBe  von  etwa  100  bis 
200  ccm  Inhalt  mit  eingeriebenem  Glasstopsel  bzw.  Wattebausch  und 
Gummikappe  versehen  miissen  vorher  sterilisiert  werden  (siehe  im 
bakteriol.  Teil).  Dieselben  sind  mit  dem  betr.  Wasser  zuvor  mehrfach 
auszuspiilen.  Der  Stopsel  der  Flasche  darf  nur  an  dem  oberen  Rande 
beriihrt  werden  x).  Die  Flasche  darf  erst  unmittelbar  vor  der  Probenalnne 
geoffnet  werden.  Aus  Pumpbrunnen  und  Wasserleitungen  muB  das 
Wasser  zuerst  einige  Zeit  (vgl.  oben)  abgelaufen  sein.  Bei  der  Probe- 
nahme  aus  Seen , Teichen  u.  s.  w.  ist  zu  verhiiten,  daB  abgesetzter 
Schlamm  u.  dgl.  mit  in  das  GefaB  gelangt.  Fiir  die  Entnalnne  aus 
der  Tiefe  empfiehlt  sich  der  Abschlagapparat  nach  Sclavo-Czap- 
lewski.  Bei  Probenahmen  fiir  Wasserversorgungszwecke  (Grundwasser) 
aus  Bohrlochern,  Nadeln  mittels  Pumpen  hat  man  sehr  lange  pumpen 
zu  lassen,  zuvor  die  Pumpen  gut  zu  reinigen,  jeweils  bei  Handpumpen 
fiir  gekochtes  NacbgieBwasser  beim  Versagen  der  Purnpe  bezw.  fiir 
Bereithaltung  von  mindestens  demselben  gepumpten  Wasser  fiir  Nach- 

')  Bujard  hat  den  Stopsel  von  solchen  GlasgefaBen  (30 — 50  ccm  Inhalt) 
mit  einem  Glasschutzmantel  umgeben  lassen.  der  noch  V4  cm  iiber  den  Stopsel 
hcrvorragt,  urn  ein  achtloses  Beriiliren  des  Stopsels  zu  vermeiden.  das  Beiseite- 
legen  desselben  wahrend  der  Entnahme  aber  zu  ermoglichen.  (Vergl.  Forschungs- 
berichte,  189G,  S.  132.) 


Probeentnahme. 
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gieBzwecke  zu  sorgen.  Pumpen  und  Bohrrohren  sind  unter  Umstanden 
mit  Damp!'  oder  Phenolschwefelsaure  zu  desinfizieren.  Die  Proben  sind 
sofort,  wenn  davon  nicbt  an  der  Entnahmestelle  Platten  gegossen 
werden  (letzteres  Verfahren  ist  vorzuziehen,  wenn  es  zu  ermoglichen 
ist),  gut  verschlossen  imd  versiegelt  per  Post  oder  wo  moglich  per  Eil- 
post,  in  Eis  verpackt  (gesehieht  am  besten  in  einer  Blechbiichse)  einzu- 
senden.  (Bei  Frostwetter  ist  Eisverpackung  nicht  notig.)  Siehe  auch 
die  Probenahme  von  Wasser  im  bakteriol.  Teil. 


3.  Entnahme  von  Margarine,  Margarinekase  und  Kunstspeisefett. 

Die  damit  beauftragten  Personen  (revidierenden  Beamten)  liaben 
besonders  die  Vorschriften  des  Gesetzes  betreffend  den  Verkekr  mit 
Butter,  Kiise,  Sclimalz  und  deren  Ersatzmitteln  vom  15.  Juni  1897 
§§  1,  2,  4 und  8 und  die  Ausfuhrungsbestimmungen  zu  diesem  Gesetze 
(siehe  Anhang)  so wie  den  Abschnitt  ,,Probenahme“  in  der  amtlichen  An- 
leitung  zur  chemischen  Untersuchung,  s.  Abschnitt  Butter,  zu  beriick- 
sichtigen. 


4.  Weinkellerkontrolle. 

Die  Kontrolle  des  Yerkehrs  mit  Wein,  weinhaltigen  und  wein- 
alinlichen  Getranken  erfolgt  im  Deutschen  Reich  nach  §§  21  und  24 
des  Reichsgestzes  vom  7.  April  1909  nebst  Vollzugs-  und  Ausfiilirungs- 
bestimmvmgen  (vgl.  Anhang).  Zur  Ausiibung  derselben  werden  im 
Hauptberufe  tatige  Sachverstandige  von  den  Landesregierungen  be- 
sonders aufgestellt. 

Auf  die  im  Abschnitt  Weinbeurteilung  angegebenen  Kommentare 
zum  Weingesetz  sei  ausdriicklicli  hingewiesen. 


Chemischer  Teil. 

I.  Allgemeiner  Gang  bei  den  Untersuchungen 
von  Nalirungs-,  Flitter-  und  Diingemitteln. 

Untersuchung  von  Nahrungsmitteln. 

Als  Untersuchungsmaterial  miissen  stets  Durchschnittsproben1) 
genommen  werden.  Bei  jeder  Bestiinmung  wird  in  der  Regel  eine  Kon- 
trollbestimmung  ausgefiihrt;  das  Mittel  aus  beiden  niilier  iibereinstimmen- 
den  Bestimmungen  gilt  als  Resultat.  Dies  gilt  besonders  da,  wo  es  sich 
um  Beanstandungen  liandelt. 

Einer  groBen  Anzahl  von  Nahrungsmitteln  usw.  ist  die  Ermitte- 
lung  folgender  Bestandteile  durch  die  chemische  Analyse  gemeinsam: 

A.  Bestimmung-  yon  Wasscr  uiul  Trockensubstanz. 

Anzuwendende  Substanz  2 — 10  g.  Die  Bestimmung  wird  meistens 
je  nach  der  Natur  der  Substanz  in  einer  Platin-  (Nickel-)  oder  Por- 
zellan-  (Quarz-)  schale  ausgefiihrt.  Stark  hygroskopische  Substanzen 
werden  in  einer  Wiigeglasschale,  pulverformige,  nicht  hygroskopische 
Substanzen  zwischen  zwei  durch  eine  Klammer  zusammengehaltenen 
Uhrgliisern  getrocknet.  Im  Trockenschrank 2)  werden  die  Glaser  ge- 
offnet  resp.  auseinander  genommen.  Das  Trocknen  wird  bei  100 — 110°  C 
vorgenommen;  gewogen  wird  (bei  hygroskopischen  Korpern  unter  Be- 
deoken  des  Glases)  von  Stunde  zu  Stunde  bzw.  auch  in  kiirzeren  Zeit- 
intervallen,  bis  das  Gewicht  konstant  bleibt.  Die  Abnahme  des  Ge- 
wichtes  gibt  den  Wasserverlust  bzw.  den  Wassergehalt  an. 


>)  Probenahme  siehe  Seite  1. 

2)  Im  allgemeinen  verwendet  man  nicht  Luft-,  sondern  Wasserdampftrocken- 
schranke,  Oder  solche  mit  anderen  Heizfliissigkeiten  (Glycerin,  Kochsalzlosung 
u.  s.  w.) ; die  Bauart  der  Trockenschranke  ist  eine  verschiedene,  besonders  be- 
kannte  Formen  sind  der  S oxhletsche  und  der  Weintrockenschrank.  Trocken- 
schriinke  mit  Gaszufuhrregulatoren  sind  zur  Sicherung  einer  konstanten  Tem- 
peratur  sehr  zweckmaCig.  Namentlich  hat  sich  die  von  der  Firma  G.  Christ  & Co. 
Berlin -WeiBensee  eingefiihrte  Konstruktion  sehr  bewahrt.  Yakuumtrocken- 
schranke  sind  bei  hygroskopischen  Substanzen  sowie  zum  schnellen  Arbeiten 
besonders  geeignet. 
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Der  Riickstand  von  eingedarapften  Fliissigkeiten  heiBt  Trocken- 
substanz  (Extrakt).  Diese  wird  entweder  durch  direktes  Eindampfen 
oder  durch  Eindampfen  in  passenden  Schalchen  mit  gegliihtem  Sand 
oder  Biinssteinstiickchen  oder  auch  oline  Auflockenmgsmittel x)  auf  dem 
Wasserbade  (Porzellanring,  auch  Emaillering),  Trocknen  bei  100 — 105° 
im  Trockenschrank  bis  zum  konstant  bleibenden  Gewicht,  bestimmt. 
Bei  Anwesenlieit  von  sonstigen  fliichtigen  Bestandteilen  muB  auf  diese 
Riicksicht  genommen  werden  und  man  gibt  in  diesem  Fall  als  Resultat 
den  Gewicktsverlust  als  Wasser+fliichtige  Substanzen  an.  Leiclit 
zersetzliche  Stoffe  miissen  ohne  Warmezufuhr  im  Vakuumexsiccator 
iiber  Schwefelsaure  getrocknet  werden,  was  naturgemaB  oft  langere 
Zeit  in  Anspruch  nimmt. 

Sirupose,  gelatinose  imd  ahnliche  Substanzen,  insbesondere  Sirupe, 
Extrakte  u.  s.  w.  oder  Fliissigkeiten,  die  einen  siruposen  Riickstand 
erwarten  lassen,  trocknet  man  unter  Zusatz  von  Auflockerungsmitteln 
wie  Bimsstein,  Seesand,  Holzwolle  ein.  Selbstverstandlich  miissen  diese 
selbst  zusammen  mit  der  Schale  und  einem  Glasstabchen  scharf  getrocknet 
und  gewogen  sein.  Fiir  manche  Korper  empfiehlt  sich  ein  Vortrocknen 
durch  Anwendung  gelinderer  Warrne  (z.  B.  bei  Brotkrume).  Es  empfiehlt 
sich  uberhaupt  die  Temperatur  allmahlich  zu  steigern.  Bei  Krautem, 
Wurzeln  u.  s.  w.  wird  ab  und  zu  ein  Vortrocknen  vor  der  eigenthchen 
Bestimmung  notig.  Diese  fiihrt  man  aus,  wie  es  die  Vereinbarungen2) 
angeben:  Das  Vortrocknen  geschieht  bei  etwa  4C — 50°  C im  Dampf- 
trockenschranke,  indem  man  entweder,  wie  z.  B.  Wurzelgewachse  oder 
ahnliches  unter  moglichster  Vermeidung  eines  Wasserverlustes  in  diinne 
Scheiben  schneidet  und  sie  an  einem  Drahtbiigel  aufspieBt,  oder  bei 
krautartigen  Gemiisen  und  dgl.,  indem  man  sie  nach  dem  Zerschneiden 
in  flachen  Porzellanschalen  oder  auf  Hiirden  auseinanderbreitet  mid  einige 
Tage  bei  obiger  Temperatur  vortrocknet.  Man  verwendet  hierbei  eine 
groBere  abgewogene  Menge  (etwa  500  g),  laBt  sie  nach  der  Entfernung 
aus  dem  Trockenschranke  etwa  2 — 3 Stunden  an  der  Luft  hegen,  damit 
sie  die  fiir  die  lufttrockne  Substanz  normale  Feuchtigkeit  annimmt 
und  beim  darauf  folgenden  Wagen  und  Zerkleinern  keine  weiteren  wesent- 
lichen  Feuchtigkeitsmengen  wieder  aufnimmt.  Die  mit  Luftfeuclitig- 
keit  gesattigte  Substanz  wird  dann  gewogen,  mit  der  Schrotmiihle  zer- 
kleinert  und  sofort  in  gutschlieBende  Glasbiichsen  gefiillt.  Von  der 
zerkleinerten  Masse  dienen  kleinere  Proben  fiir  die  vollkommene  Aus- 
trocknung  bei  100 — 110°  C,  wie  eingangs  angegeben,  und  fiir  die  iibrigen 
Bestimmungen. 

Aus  beiden  Wasserbestimmungen  berechnet  man  den  Wasser- 
gehalt  der  natiirlichen  Substanz.  Den  Gehalt  an  sonstigen  Bestand- 
teilen berechnet  man  zuniichst  auf  Trockensubstanz  und  hiernacli  mittels 
des  gefundenen  Gesamtwassergehaltes  auf  die  natiirliche  Substanz. 

’)  L»ie  Art  des  Eindairipfena  ist  bei  den  einzelnen  Materialien  besonders 
aritfesceben. 

*)  I.  Teil,  8.  L 
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B.  Bestimmung  <ler  Asche  (Mineralbestandteile)  uml  des 
Sandes  (in  Salzsaure  unloslicher  Teil). 

Die  angewandte  Substanzmenge  richtet  sich  nach  dem  ungefiihren 
Aschengehalt.  Die  Bestimmung  wird  meistens  nach  der  Trocken- 
substanz-,  Wasser-,  Extrakt-  u.  s.  w.  bestimmung  mit  der  dabei  ange- 
wandten  Menge  vorgenommen.  Die  Substanz  soil  womoglich  ganz  wasser- 
frei  sein,  um  ein  etwaiges  Spritzen  zu  verhindern.  Man  verascht  entweder 
iiber  der  Bunsenflamme  oder  wenn  eine  Beeinflussung  der  Zusammen- 
setzung  der  Asche  durch  die  Verbrennungsprodukte  des  Heizgases  zu 
befiirchten  ist  mit  der  Spiritus-  oder  Benzinlampe  (Barthelbreriner). 
Mindestens  sind  die  Verbrennungsprodukte  des  Gases  durch  eine  um 
den  Tiegel  bzvv.  die  Schale  gelegte  Asbestplatte  oder  dgl.  moglichst 
vom  Inhalt  derselben  fern  zu  halten.  weil  die  Alkalitiit  der  Asche  sich 
unter  der  Einwirkung  der  entweichenden  80,  erheblich  verandern 
kann.  (Vgl.  Abschnitte  Fruchtsafte,  Wein  u.  s.  w.) 

Die  Veraschung  in  Muffelofen  kann  nur  angewendet  werden,  wenn 
die  Ermittelung  leichtfliichtiger  Salze  bzw.  Metalle  nicht  in  Betracht 
kommt.  Im  allgemeinen  ist  das  scharfere  Gliihen  der  Aschen  bei  der 
Nahrungsmittelanalyse  stets  zu  vermeiden.  Man  verkohlt  erst  unter 
zeitweiligem  Entfernen  der  Flamme  bzw.  mit  Pilzbrenneraufsatz  bei 
moglichst  niedriger  Elammenstellung  so  weit,  bis  alle  Extraktivstoffe  ver- 
brannt  sind,  dann  laugt  man  mit  etwas  Wasser  aus,  filtriert  von  der  Kohle 
ab  und  verascht  das  Filter,  dessen  Asche  spater  abzuziehen  ist,  mit  dem 
Kohleriickstand  zusammen,  gibt  die  Lauge  wieder  zu,  dampft  sie  ein 
und  gliiht  nochmals,  aber  vorsichtig,  unter  Hin-  und  Herbewegen  der 
Flamme.  Bei  schwer  zu  veraschenden  Massen  (Phosphaten  u.  s.  w.), 
welche  schmelzen  und  Kohleteilchen  einschlieBen,  mud  die  Asche  mit 
Wasser  oder  chemisch  reinem  schwefelsaurefreiem  3%igem  HjO., 
befeuchtet,  dann  wieder  gegliiht,  und  diese  Operation  je  nach  Umstanden 
mehrmals  wiederholt  werden.  Als  allgemeine  Regel  gilt,  die  Hitze  erst 
allmahlich  zu  steigern.  Erhitzt  man  sofort  stark,  so  findet  viel  leichter 
Schmelzen  mit  Kohlebildung  statt;  die  Kohle  verbrennt  dann  sehr  schwer 
und  man  ist'genotigt,  sie  mit  Wasser  oder  je  nach  der  Substanz  auch  mit 
salpetersaurehaltigem  Wasser  auszulaugen,  um  schlieBlich  ilire  Veraschung 
zu  bewirken.  Die  Asche  datf  keine  Kohlenteilchen  mehr  erkennen  lassen. 
Hiervon  iiberzeugt  man  sich  dadurch,  daB  man  sie  mit  etwas  Wasser 
befeuchtet,  worauf  die  fein  zerteilte  Kohle  deutlich  sichtbar  wird. 
Zur  Verhiitung  des  Entweichens  gewisser  Stoffe,  wie  Arsen  u.  s.  w., 
hat  man  entsprechende  Zusatze  zum  AufschlieBen  gemiiB  den  Regeln 
der  analytischen  Chemie  vorzunehmen.  Betreffs  Verbrennung  organi- 
scher  Substanzen  zum  Zwecke  der  Aschenanalyse  vgl.  den  Abschnitt 
forens.  Analyse  und  die  Ausfiihrungsbestimmungen  zum  Gesetz  betr. 
den  Verkehr  mit  gesundheitsschadlichen  Farben  v.  5.  Juli  1887  im  Anhang 
sowie  die  Methode  von  Halenke  im  Abschnitt  Mehl;  A.  Neumann  und 
E.  Worner2)  nehrnen  ein  Gemisch  von  gleichen  Teilen  konzentrierter 

')  Zeitschr.  f.  physiol.  Chemie  1902.  :57.  116  u.  1907.  48.  35. 

-)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuGm.  1908.  15.  732. 
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H,SO,  und  konzentrierter  HX03  (s  = 1,4).  Auf  5 g Substanz  nimmt 
man  10  ccm  dieses  Gemisches. 

Vielfach  folgt  der  Aschenbestimmung  die  Bestimmung  des 
Sandes.  Man  lost  die  Ascke  unter  Erwarmen  in  verdiinnter  10%  iger 
Salzsaure,  filtriert  ab,  wascht  aus,  verbrennt  das  Filter  samt  Riick- 
stand.  gliiht  und  wagt.  Ruckstand  minus  Filterasche  = Sand  (wird  oft 
auch  als  ..Salzsaure  unloslicher  Teil“  angegeben).  Aus  diesen  Daten 
ergibt  sich  auch  die  Menge  der  Reinasche  bzw.  der  in  Salzsaure 
loslichen  Asclienbestandteile,  — Angaben,  welche  ebenfalls  zu- 
weilen  erforderlich  sind. 

Xicht  selten  enthalt  der  in  10%  iger  Salzsaure  unlosliche  Riick- 
stand  noch  wesentliche  Mengen  loslicher  Kieselsaure.  Man  entfernt  die- 
selbe  aus  dem  Ruckstande  durch  halbstiindiges  Auskochen  mit  einer 
kalt  gesattigten  Losung  von  Natriumkarbonat,  der  man  etwas  Natron- 
lauge  zusetzt,  in  einer  geraumigen  Platinscliale.  Die  Menge  der  Gesamt- 
asche  abziiglich  des  so  erhaltenen  Ruckstandes  ergibt  die  Menge  der 
Reinasche. 

Fur  die  Emiittelung  und  Trennung  der  einzelnen  Aschenbestand- 
teile  nach  zweekmaBigen  und  genauen  analytischen  Methoden  miissen, 
soweit  das  Hilfsbuch  in  einzelnen  Abschnitten  z.  B.  Diingemittel  keine 
Anhaltspunkt  bietet,  die  Lehrbiicher  der  analytischen  Chemie  (besonders 
geeignet  ist  Treadwell,  kurzes  Lehrbuch  der  analytischen  Chemie) 
zu  Rate  gezogen  werden.  Eine  besondere  ausfiihrliche  und  griindliche 
Bearbeitung  findet  sich  im  III.  Teil  I.  Bd.  des  Werkes  J.  Konig, 
Chemie  der  menschlichen  Xahrungsmittel  u.  s.  w.  Verlag  von  J.  Springer 
1910. 


C.  Bestimmung  der  EiweiSstoffe  (Proteinstoffe  hezw.  des 

Stickstoffes). 

Der  Stickstoffgehalt  gibt  multipliziert  mit  6,25 J)  (vereinbarte  Zahl. 
wobei  TiereiweiG  als  im  Mittel  16%  N enthaltend,  angenommen  ist) 
den  GesamteiweiGgehalt. 

Bei  Korpem,  die  noch  Ammoniak-  und  Arnido-  u.  s.  w.  Verbin- 
dungen  enthalten,  miissen  die  dafiir  in  Betracht  kommenden  Stick- 
stoffmengen  bei  der  Berechnung  in  Betracht  gezogen  werden. 

Die  Kjeldahlsche  Methode  wird  wohl  heute  ausschlieBlich 
beniitzt.  Von  den  verschiedenen  Modifikationen  zur  AufschlieBung  der 
Substanz  ist  folgende  auf  den  von  Gunning  und  Atterberg2)  ange- 
gebenen  Verbesserungen  basierende  besonders  zu  empfehlen;  beziiglich 
anderer  Modifikationen  sei  auf  J.  Konig,  Chemie  der  mensch- 
lichen Xahrungs-  und  GenuBmittel,  1910,  III.  Bd.,  I.  Teil,  S.  240 
verwiesen.  Weitere  Winke,  namentlich  auch  hinsichtlich  der  Apparatur 
vgl.  O'.  Beger,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1910,  49.  427. 

')  Die  Anwenduni?  eines  anderen  Faktora  ergibt  sich  aus  den  einzelnen 
Abschnitten. 

’)  Chera.  Z.  1898.  22.  605. 


14 


Chemischer  Teil. 


Anzuwendende  Menge  der  Substanz: 

1.  Feste  Korper:  von  Fleisch,  Fleischextrakten  u.  s.  w.  nimmt 
man  0,5  g,  von  Brot,  Mehl,  Futtermitteln  u.  s.  w.  1 — 2 g,  bei  N-armen 
Substanzen  auch  groBere  Mengen  in  Arbeit. 

2.  Fliissigkeiten  dampftman  in  dem  Zersetzungskolben  (s.  unten) 
entweder  direkt  oder  unter  Zusatz  von  etwas  Schwefelsaure  ein  und  ver- 
fahrt  wie  bei  den  festen  Korpem;  manchmal  empfiehlt  sich  auch  das 
Eindampfen  unter  Zusatz  von  Sand  im  Hof meisterschen  Schalchen, 
welches  dann  nacli  vorausgegangenem  Trocknen  zertriimmert  und  in 
den  Zersetzungskolben  gebracht  wird.  Z.  B.  man  nimmt  von  Milch 
etwa  20  ccm,  von  Wasser  mindestens  250  ccm.  Das  Eindampfen  im  Zer- 
setzungskolben geht  leicht  und  rascli  vor  sich,  wenn  man  in  das  auf  dem 
Wasserbade  befindliche  GefaC  einen  erhitzten  Geblaseluftstrom  iiber  die 
Fliissigkeitsoberflache  leitet.  Die  heiBe  Luft  fiihrt  den  sich  bildenden 
Dampf  in  sehr  kurzer  Zeit  aus  dem  enghalsigen  Kolben.  Substanzverlust 
wird  dabei  vollig  vermieden. 

Ausfiihrung  der  Bestimmung: 

Zu  der  Substanz  im  Zersetzungskolben  (Jenaer  Kaliglaskolben 
mit  langem  Hals)  gibt  man  20  ccm  reine  konzentrierte  Schwefelsaure, 
1 g (etwa  1 Tropfen)  metallisches  Quecksilber  oder  0,5  g Kupferoxyd, 
erhitzt  bis  zur  Auflosung  der  Masse  (nach  etwa  15  Minuten),  gibt  dann 
15 — 18  g stickstofffreies  K.SO.J  zu  und  erhitzt  weiter  und  nach  einge- 
tretener  Farblosigkeit  der  Losung  noch  etwa  15  Minuten  lang. 

Es  ist  empfehlenswert,  das  Gemenge  vorher  etwa  6 — 12  Stunden 
(wenn  angangig)  auf  die  Substanz  einwirken  zu  lassen,  indem  man  den 
Kolben  mit  einer  Glaskugel  schlieBt  und  an  einem  ammoniakfreien  Orte 
(Glasglocke)  stehen  liiBt.  Namentlich  ist  zu  beachten,  daB  die  Substanz 
oder  der  eingedampfte  Ruckstand  vollstandig  von  der  zugesetzten  Saure 
durchtriinkt  wird.  Der  Kolben  darf  nur  langsam  angewarmt  und  etwa 
Yz — 7-4  Stunde  einer  ganz  geringen  Hitze  ausgesetzt  werden.  Nach  und 
nach  wird  dann  die  Hitze  gesteigert.  Man  vermeide  ein  rasches  An- 
il eizen,  weil  dadurch  Stickstoffverlust  eintreten  kann.  Die  Zerstorung 
der  Substanz  ist  sodann  in  der  Regel  in  etwa  2 — 2 y2  Stunden  vollendet, 
was  sich  an  der  hellen  Losung  zu  erkennen  gibt.  In  dieser  Losung  ist  nun 
der  Stickstoff  als  schwefelsaures  Ammoniak  enthalten.  Man  verdiinnt  die 
erkaltete  Losung  mit  etwa  250  ccm  Wasser,  iibersattigt  sie  mit  80  ccm 
salpetersaurefreier  Natronlauge  (1,35),  die  mittels  eines  Tropftrichters 
zugefiihrt  wird,  fiigt  25  ccm  Schwefelkaliumlosung x)  (40  gK, Sim  Liter) 
oder  etwas  mehr  falls  erforderlich  zur  vollstandigen  Ausfallung  des 
Hg  zu  und  destilliert  etwa  150 — 200  ccm  unter  Verwendung  eines  Reit- 
m a i e r schen  Destillationsaufsatzes  mittels  eines  Liebig  schen  Kiihlers  oder 
auch  mit  Luftkiihlung  sowie  mit  einer  an  die  Apparatur  angeschlossenen 
Wasserdampfstromeinrichtung  in  eineVorlage  (Mefikolben  ca.  250—300  ccm 
Inhalt) , die  mit  einem  Indikator  (Congorot , Cochenille)  versetzte 
% -Normalsaure  oder  eine  anders  eingestellte  solche  enthalt,  ab. 

')  Bei  Anwendung  von  CuO  statt  Hg  eriibrigt  sich  dieser  Zusatz;  die 
Schwefelsaure  wird  vielfach  mit  10°/„  P.,Or,-Anhydrid  verstarkt;  Zusatze  vou 
Oxydationsstoffen  wie  Hg  und  CuO  konnen  dann  bei  leichtzerstorbaren  Stoffen 
imterbleiben. 
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1 com  verbrauckte  % -Xormalsaure  = 3,51  mg  N.  Man  titriert  mit 
der  entsprechenden  Xormallauge  zuriick  und  berechnet  aus  der  ver- 
brauchten  Saure  den  Stickstoffgehalt. 

Die  Verwendung  der  Kjeldahlschen  Methode  zur  Zerstorung 
der  organiscken  Stoffe  fiir  den  Nachweis  von  Metallen  in  organischen 
Stoffen  empfehlen  Gras  imd  Gintl,  namentlich  fiir  die  Untersuchung 
von  Teerfarben,  sowie  A.  Halenke1)  fiir  Mehl  (s.  o.).  Sie  nekmen  auf 
10  g Substanz  60- — 80  g konzentrierte  Sckwefelsaure,  die  10%  Kalium- 
sulfat  enthalt. 

tlber  X-Bestimmuner  in  Milch,  namentlich  fettreicher,  vgl.  M.  Popp  und 
G.  Wiegner5). 

Bestiinmung  des  Stickstoffs  bei  Anwesenkeit  von  Nitraten  und 
Xitriten  nack  Jodlbaur  s.  Abscknitt  Diingemittel  S.  52. 

Sollen  auBer  X nock  ein  oder  mekrere  Elemente  bestimmt  werden, 
so  empfieklt  sick  dieAnwendung  des  Dennstedtscken  Verfakrens  (An- 
leitung  zur  vereinfackten  Elementaranalyse,  Hamburg,  1903). 

Im  aligemeinen  geniigt  die  vorstekend  angegebene  Bestimmung 
der  Gesamtstickstoffsubstanz  (Rokproteins)  fiir  die  Untersuckung  imd 
Begutacktung  der  versckiedenen  Nahrungsmittel  u.  s.  w. ; fiir  ein- 
gehendere  Analysen,  Trennung  des  in  versckiedenen  Formen  vorkandenen 
Stickstoffes  als  EiweiBstickstoff,  Reinprotein,  Peptone  u.  s.  w.  und  als 
nickt  eiweiBartiger  Stickstoff,  als  Ammoniak-,  Amid-  und  Salpeter- 
stickstoff  muB  auf  die  Literatur,  insbesondere  auf  J.  Konig,  „Ckemie 
der  menscklichen  Xahrungs-  tmd  GenuBmittel“  Bd.  Ill  1.  Teil  1910, 
Terlag  J.  Springer,  Berlin,  verwiesen  werden. 

Xoch  ist  zu  bemerken,  daB  der  Stickstoff  im  tieriscken  EiweiB 
etwa  16%,  im  PflanzeneiweiB  etwa  16,6%  betragt,  nicktsdestoweniger 
aber  recknet  man  den  Stickstoff  in  der  Regel  (sieke  jedocli  Abscknitt 
Milck)  durck  Multiplikation  mit  6,25  auf  EiweiB  bzw.  Protein;  man  kat 
aber,  was  aus  oben  Gesagtem  schon  kervorgekt,  zu  beriicksicktigen,  daB 
mancke  Korper  auck  nock  anderen  Stickstoff  als  lediglick  EiweiBstick- 
stoff kaben,  so  ist  z.  B.  der  X bei  Kartoffeln  bis  zu  etwa  40%  auf  Amido- 
korper  (hier  auck  Solanin),  bei  Pilzen  desgl.  zu  etwa  30%  zu  bezieken, 
bei  Kakao  ist  auf  Tkeobrominstickstoff  zu  achten  u.  s.  w. 

Zur  Analyse  von  Korpern,  bei  denen  es  schwer  halt,  eine  kleine 
Durchscknittsprobe  fiir  die  Stickstoffbestimmung  sick  kerzustellen, 
wie  bei  Fleischwaren,  Wiirsten,  Gemiisen,  und  auck  bei  Futtermitteln 
bedient  man  sich  der  in  landwirtsckaftlichen  Versucksstationen  iiblicken 
Methode,  welche  auch  die  „Vereinbarungen“  angeben:  10 — 20  g der  ge- 
mi3chten  Substanz  verriihrt  man  unter  Erwarmen  auf  dem  Wasserbad 
mit  150  g reiner  konzentrierter  Schwefelsaure  mit  einem  Glasstab  so- 
lange,  bis  ein  fliissiger,  gleichmaBiger  Brei  entsteht.  Diesen  bringt 
man  in  einen  200  ccm-GIaskolben,  spiilt  mit  derselben  Saure  nack  und 
stellt  auch  mit  derselben  Saure  nach  dem  Erkalten  auf  200  ccm  ein. 
Xach  dem  geniigenden  Durchmischen  unter  kraftigem  Umsckiitteln 
pipettiert  man  20  ccm  des  Gemisches  ( = 1—2  g Substanz)  in  einen 
Zersetzungskolben  und  verfiihrt  wie  eingangs  angegeben. 

')  Zcitschr.  f.  Unters.  (1.  Nahr.-  u.  GenuUm.  1899.  128. 

■)  Mflchw.  Zentralhl.  1906,  263. 
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I).  Bestiinmung  (les  Fettes  (Rohfett,  Ather-Extrakt). 

Unter  Fett  versteht  man  bei  der  Nahrungsmittelanalyse  den 
Atherextrakt  der  wasserfreien  Substanz  d.  h.  alle  aus  der  wasserfreien 
Substanz  durch  wasserfreien  d.  h.  iiber  Natrium  oder  Natriumamalgam 
destillierten  Ather  extrahierbaren,  bei  einstiindigem  Trocknen  im 
Dampftrockenschrank  nicht  fliichtigen  Bestandteile. 

Verfahren  nach  Soxhlet  mitt  els  dessen  Extraktionsapparat 
und  des  Soxhletschen  Kugelkiihlers  oder  sonst  einer  geeigneten  Kiihl- 
vorrichtung. 

Anzuwendende  Menge  etwa  5 — 10  g der  gepulverten  Substanz. 

Man  bereitet  sich  zunachst  eine  Papierhiilse1)  aus  fettfreiem  Filtrier- 
papier,  indem  man  das  Papier  um  einen  zylindrischen  Holzstab  zweimal 
herumrollt.  Das  untere  Ende  wird  mit  einer  Lage  entfetteter  Watte 
versehen,  sodann  bringt  man  die  Substanz  oder  den  auf  Bimsstein,  Sand 
u.  s.  w.  angetrockneten  Extrakt  u.  s.  w.  in  Pulverform  ohne  Verlust 
hinein,  legt  wieder  Watte  darauf,  und  schlieOt  das  iiberstehende  Papier 
durch  Zusammenfalten  so,  daB  eine  Hlilse  entsteht.  — 1st  die  Substanz 
nicht  schon  durch  die  vorbereitenden  Manipulationen  vollstandig  getrock- 
net  worden,  so  muB  die  gefiillte  Hiilse  im  Wassertrockenschrank  noch 
getrocknet  werden.  Im  Extraktionsapparat,  dessen  Einrichtung  als  be- 
kannt  vorausgesetzt  wird,  wird  dann  etwa  4 — 6 Stunden2)  je  nach  dem 
Fettgehalt  und  dem  Grade  der  Ausziehungsfahigkeit  der  Substanz  mit 
Ather  extrahiert.  Im  gewogenen  und  zuvor  gut  getrockneten  Kolben 
wird  der  Ather  verdampft  bzw.  abdestilliert  und  das  Zuriickgebliebene 
im  Wasserdampftrockenschrank  eine  Stunde  getrocknet  und  nach  dem 
Erkalten  im  Exsiccator  gewogen. 

Es  empfiehlt  sich,  einen  zweiten  tarierten  Kolben  parat  zu  halten 
und  noch  eine  Zeitlang  aufs  neue  zu  extrahieren,  um  zu  sehen,  ob  noch 
eine  weitere  Menge  Fett  ausgezogen  wird. 

Die  Bestimmung  der  freien  Fettsauren  (des  Sauregrades)  dieser 
Extrakte  sielie  S.  63. 

E.  IicstiniiHiiiig'  und  Trennung1  der  stickstofffreien 
Extraktivstoffe  (namentlich  der  Kolilenliydrate). 

Die  Gesamtmenge  der  stickstofffreien  Extraktivstoffe,  welche 
eine  ganze  Reihe  von  Verbindungen  in  den  Nahrungsmitteln  umfassen, 
namlich  die  Zuckerarten,  Starke,  Gummi,  Pflanzenschleime  und  Sau re n. 
Bitter-  und  Farbstoffe  u.  s.  w.,  rechnet  man  gewohnlich  aus  der  Differenz, 
indem  man  die  Summe  des  Wasser-,  Rohprotein-,  Rohfett-,  Holzfaser- 
und  Aschegehaltes  von  100  abzieht. 

Hat  man  eine  ausfiihrlichere  Analyse  der  Extraktivstoffe3)  zu 
machen  oder  einzelne  derselben  zu  bestimmen,  so  verfahrt  man  wie  folgt: 

1)  Statt  dieser  sind  die  Extraktionshiilsen  von  Schleicher  & Schiill,  Diiren, 
zu  empfehlen. 

2)  Bisweilen  mehr. 

8)  Die  Ermittelung  der  Zuckerarten  und  -rnengen  sowie  des  Stiirkege- 
haltes  bringt  das  Nachf olgende ; betr.  der  iibrigen  oben  angefiihrten  Extraktiv- 
stoffe muC  auf  die  einzeinen  Spezialabschnitte  verwiesen  werden. 
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Man  erschopft  die  eventuell  erst  durcli  Ather  entfettete  Substanz 
zuerst  ruit  kaltem,  dann  mit  heiBem  Wasser  und  bringt  die  wasserige 
Losung  auf  ein  bestixnmtes  Volumen.  Hiervon  nimmt  man  nnter  Ver- 
nachlassigung  des  Volmnens  des  unloslichen  Riickstandes  zu  folgenden 
Bestimmimgen  je  einen  aliquoten  Teil. 

1.  Bestimmung  tier  in  Wasser  loslichen  Stofl'e. 

Einen  aliquoten  Teil,  etwa  50 — 100  ccm  kocht  man  zur  Ent 
terming  von  Albumin1)  auf,  filtriert,  wasckt  mit  Wasser  nach,  dampft 
ein,  trocknet  bei  105°  bis  zur  Gewicktskonstanz  und  wagt.  Alsdann 
veraseht  man  den  Inhalt  der  Schale  und  wagt  wieder.  Die  Differenz 
beider  Wiigimgen  ergibt  die  Menge  der  wasserloslicken  Kohlenhydrate 
(Vereinbarungen).  Man  kann  bequemer,  namentlich  bei  starkemekl- 
reichen  Stoffen,  diese  Bestimmimg  in  der  urspriinglicken  Substanz  (etwa 
3 — 5 g)  indirekt  vornebmen,  indem  man  die  eventuell  vorker  entfettete 
mit,  Wasser  extrakierte  Substanz  nach  mehrmakgem  Nachwascken  auf 
einem  tarierten  Filter  sammelt,  bei  105°  trocknet  und  wagt;  bei  der 
Berecknung  hat  man  den  Wassergekalt  der  Substanz,  der  in  einer  be- 
sonderen  Durckscknittsprobe  bestimmt  werden  muB,  zu  beriicksicktigen. 

2.  Bestimmung  von  Trockensubstanz  (Extrakt)  und  Asche. 

Man  dampft  ein  bestimmtes,  etwa  4 g der  Substanz  entspreckendes 
Volumen  der  Losung  in  einer  Platinschale  ein,  trocknet  bei  105°  bis  zum 
konstant  bleibenden  Gewickt  und  wagt.  Sodann  asckert  man  den  ge- 
wogenen  Abdampfungsriickstand  vorsicktig  ein  (vgl.  S.  10  und  12) 
und  wagt. 

3.  Trennung  und  Bestimmung  der  loslichen  Kohlen- 
hydrate. 

Da  die  folgende,  iibrigens  in  praxi  selten  anzuwendende  Trennungs- 
methode 2)  nur  annahemd  ricktige  Werte  gibt,  ist  eine  peinlickst  gleick- 
maBige  Ausfiikrung  erforderkch,  um  Ergebnisse  zu  gewinnen;  die  unter 
sich  vergleickbar  sind. 

Ein  etwa  2,5  g Trockensubstanz  entspreckender  Teil  einer  auf 
Dextrine  und  Zucker  zu  untersuckenden  Flussigkeit  bzw.  ein  ali- 
quoter  Teil  (etwa  200  ccm)  des  in  oben  angegebener  Weise  erkaltenen 
wasserigen  Auszuges  fester  Stoffe,  welcker  die  Gesamtmenge  der  wasser - 
loslichen  Kohlenhydrate  enthalt,  wird  in  einer  Porzellansckale  auf  dem 
Wasserbade  fast  bis  zur  Trockne  eingedampft3),  der  Sirup  in  10  oder 

’)  Dieses  bezw.  andere  losliche  Stickstoffverbindungen  konnen  ebenfalls 
in  einem  besonderen  Teil  der  Losung  bestimmt  werden.  Ein  Teil  — ent- 
sprechend  2 — 5 g der  urspriinglichen  Substanz  — der  wasserigen  Losung  wird 
nach  der  Kjeldahlschen  Methode  behandelt  (vgl.  S.  13),  naokdem  man  die 
Losung  in  dem  Aufschliefiungskolben  erst  tiber  kleiner  Flarnme  unter  vor- 
heriger  Zugabe  von  verdiinnter  Schwefelsaure  auf  etwa  20 — 30  ccm  einge- 
dampft hat. 

-)  Nach  Ost  (Zeitschr.  fiir  angew.  Chem.  1900,  S.  726)  ist  die  Trennung 
nach  diescr  den  Vereinbarungen  entnornmenen  Methode  uu mdglich,  obenso  die- 
jenige  unter  4.,  3.  25.  Nach  Ansicht  d.  Verff.  sind  dieselben  aber  zu  Vergleiohs- 
versnehen  (siehe  oben)  verwendbar.  Exakte  Verfahren  felilen  iiberhaupt.  Dio 
Vergfiningsmethode  ist  oft  wegen  der  Beschaffung  des  Ilefematerials  nicht  aus- 
fiihrbar  nnd  iiberdies  anch  nicht  unter  alien  Umstiinden  zuverliissig. 

3)  Enthiilt  die  Losung  freie  Sauren,  so  sind  diese  vorher  mit  Natrium- 
karbonat  zu  neutrali3ieren. 

Bujard-Baier.  3.  Aufl. 
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20  ccm  warmem  Wasser  gelost.  und  die  Losung  unter  fortwahren- 
dem  U mruhren  allmahlich  mit  100  bzw.  200  ccm  Alkohol  von 
95  Vol.-%  versetzt.  Nachdem  sich  der  entstandene  Niederschlag,  welcher 
die  Dextrine  enthalt,  abgesetzt  hat,  filtriert  man  die  fast  klare  alko- 
holische  Losung  in  eine  Porzellanschale  ab  und  wascht  den  Riickstand 
in  der  ersten  Schale  unter  Reiben  mit  einem  Pistill  mehrmals  mit 
kleinen  Mengen  Alkohol  (hergestellt  durch  Vermischen  von  1 Vol.  Wasser 
mit  10  Vol.  Alkohol  von  95  Vol.-%)  aus.  Der  Riickstand  der  Alkohol- 
fallung  wird  in  Wasser  gelost,  eingedampft,  abermals  in  10  ccm  Wasser 
gelost  und  nochmals  mit  Alkohol  beliandelt. 

In  derselben  Weise  empfiehlt  es  sich,  die  erste  alkoholische  Losung 
von  Alkohol  zu  befreien,  den  Riickstand  in  10  ccm  Wasser  zu  losen 
und  wie  vorhin  nochmals  mit  Alkohol  zu  fallen. 

Die  vereinigten  alkoholischen  Filtrate,  welche  die  Zuckerarten 
enthalten,  werden  durch  vorsichtiges  Erwarmen  auf  dem  Wasserbade 
von  Alkohol  befreit  und  zur  Bestimmung  und  Trennung  der  Zuckerarten 
auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebracht.  Der  Riickstand  der  Alkohol- 
fiillung  auf  dem  Filter  und  in  den  Schalen  enthalt  die  Dextrine.  Man 
lost  denselben  in  heiBem  Wasser  und  bestimmt  die  Dextrine  nach 
Inversion  in  Dextrose  nach  Seite  22. 

Die  Trennung  kann  auch  durch  Vergaren  der  Dextrine  bzw.  Zucker- 
arten vorgenommen  werden.  Die  in  Frage  kommenden  Hefearten  sind 
von  P.  Lindner1)  angegeben.  Ihre  Verwendungs weise  ist  von  P.  Hor- 
mann  und  J.  Konig2)  nachgepriift. 

a)  Bestimmung  der  Zuckerarten. 

Die  nach  obigem  Trennungsverfahren  oder  auf  einem  anderen  Wege 
erhaltene  Losung,  die  keinesfalls  mehr,  hi  einzelnen  Fallen  sogar  wesent- 
lich  weniger  als  1 % Zucker  enthalten  soli,  verwendet  man 
Zur  quantitativen3)  Bestimmung  der  Zuckerarten  nach 
dem  Kupferreduktionsverf ahren  (n.  Fehling). 

Herrichtung  der  Filtrierrohrclien:  Feinsten  Seidenasbest 
beliandelt  man  aufeinanderfolgend  mit  20%-iger  Natronlauge,  heiBem 
Wasser,  Salpetersiiure,  entfernt  die  Saure  mit  heiBem  Wasser  und 
trocknet.  In  die  Glasrohrchen  (Filtrierrohrclien)  bringt  man  zuerst 
einen  siebartig  durchlochten  Platinkonus,  stopft  hierauf  den  praparierten 
Asbest  in  etwa  1 cm  holier  Schicht  maBig  fest,  setzt  das  Rohrchen  auf 
eine  Saugflasche , wascht  mit  heiBem  Wasser , darauf  mit  Alkohol, 
dann  mit  Ather  aus  und  trocknet  im  Trockenschrank.  Die  gebrauchten 
Rohrchen  richtet  man  sich  fiir  eine  neue  Bestimmung  her,  indent  man 
sie  mit  heiBer  Salpetersiiure  flillt,  die  Saure  etwa  12  Stunden  einwirken 
laBt  und  dann  mit  heiBem  Wasser,  Alkohol  und  Ather  auswascht  und 
trocknet. 

‘)  Wochenschr.  f.  Brauerei  1900,  17.  49 — 51. 

2)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1907.  IS.  113. 

3)  Die  Bestimmung  der  Zuckerarten  auf  p>  lar  im  e t rise  lie  xn  W ege 
siehe  Abschnitt  „Zucker,  Fruchtsafte,  Marmeladen,  Honig  und  Wein“.  \ or- 
wiegend  angewendet  wird  diese  Methode  zur  Ermittelung  der  Saccharose  und 
dcs  Starkesirups.  Vgl.  J.  Hetper,  Die  Z u eke rp o la r isat io n in  praktischer  Au- 
wendung.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm.  1910,  19,  633. 
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Man  erhitze  clie  frisch  zusainmengeniischte  alkalisclie  Kupfer- 
losung1)  in  einer  Porzellansiedeschale  oder  einem  Erlenmey erkolben 
zmn  Sieden,  gebe  die  fiir  die  einzelne  Zuckerart  vorgesckriebene  Menge 
der  Losung  zu,  koche  die  vorgesckriebene  Zeit  und  filtriere  die  heiBe 
Losung  durcli  ein  in  oben  beschriebener  Weise  bergestelltes  Asbest- 
filtrierrohrchen  mittels  der  Wasserstrahlpumpe.  Zum  EingieBen  der 
heiBen  Losung  setze  man  ein  Trickterclien  auf.  Das  ausgesckiedene 
Kupferoxydul  waseke  man  mit  keiBem  Wasser  etwa  15mal  nack  und 
spiiie  es  mit  Hike  eines  Gummiwisckers  u.  s.  w.  in  das  Rokrcken.  Dieses 
soli  bis  zmn  Abnekmen  von  der  Wasserstraklpumpe  burner  mit  Wasser 
moglickst  gefullt  sein.  Endkck  waseke  man  nock  mit  Alkokol  und 
Atker  nack..  nackdem  zuvor  die  Saugflascke  ausgeleert  wurde,  und 
trockne  das  Rokrcken  im  Trockensckranke ; durck  das  trockene  Rokrcken 
leite  man  unter  sckwackem  Gliiken  des  Kupferoxyduls  Wasserstoff,  bis 
alles  Kupferoxydul  reduziert.  ist,  was  daran  zu  erkennen  ist,  daB  einige 
Tropfcken  gebildetes  Wasser  ersekeinen  und  endlick  der  Wasserstoff  am 
Ende  des  Rokrckens  sick  entziindet.  Einfacker  und  weniger  zeitraubend 
ist,  statt  Wasserstoff  solange  wakrend  des  Glukens  mit  der  Saugpumpe 
Luft 2)  durcli  das  Rokrcken  zu  leiten,  bis  alles  Kupferoxydul  zu  Kupfer- 
oxyd  oxydiert  ist,  was  sekr  leickt  erkannt  wbd.  Statt  der  Filtrierrokrcken 
konnen  auck  Goocktiegel  verwendet  werden.  H.  Rottger  lost  das  im 
Filtrierrokrcken  gesammelte  Kupferoxydul  sofort  in  rauckende  Salpeter- 
saure,  dampft  die  Losung  im  Porzellantiegel  ein  mid  wiegt  das  Kupfer 
als  CuO.  Auf  diese  Weise  wbd  gleichzeitig  das  Eiltrierrokrcken  fur  die 
weitere  Benutzung  vorgereinigt. 

Das  im  Wasserstoff-  bzw.  Luftstrom  erkaltete  Rokrcken  wbd  daruu 
gewogen  und  aus  dem  erkaltenen  Kupfer  bzw.  Kupferoxyd  nack  den 
versekiedenen  Tabellen  (s.  S.  26  u.  f.)  die  entspreckende  Zuckermenge 
entnommen  und  mit  Beriicksiektigung  der  Verdiinnung  umgereclmet. 
Auf  die  Bestimmung  der  Zuckerarten  mittels  Kupferkaliumcarbonat- 
loeung  nack  H.  Ost  wbd  verwiesen.  Ckem.  Ztg.  1895,  S.  1784  ff. 

Einzelverfakren: 

a)  Bestimmung  der  Glucose  nack  E.  MeiDl  und  F.  Allikn.  30  ccm 
Kupfersulfatlosung  (69,278  g ckemisek  reiner  Kupfervitriol  zu  einem  Liter 
Was3er  gelost),  30  ccm  Seignettesalzlosung  (346  g Seignettesalz  und  - 
250  g KOH  zu  1000  ccm  gelost)  und  60  ccm  Wasser  erkitzt  man  zum 
Sieden,  fiigt  25  ccm  der  nickt  mekr  als  einprozentigen  Zuckerlosung  zu, 
erkalt  2 Minuten  bn  Sieden,  verfakrt  nack  der  oben  besekriebenen 
Methode  und  schliigt  die  dem  gefundenen  Kupfer  entsprechende  Menge 
Glucose  in  der  Tabelle  S.  30  nach. 

,<)  Bestimmung  des  Invertzuckers  nach  E.  MeiBl.  25  ccm  obiger 
Kupfersulfatlosung,  25  ccm  Seignettesalz-Natronlauge3),  (173  g Seig- 

‘)  Die  Bereitung  der  zu  verwendenden  Lbsungen  u.  s.  w.  siehe  unten. 

2)  K.  Farnsteiner,  Forschungsberichte  1895,  235;  R.  Hefelmann, 
Forschung3ljerichte  1895,  235  und  Pharm.  Zcntralbl.  36,  637  u.  a. 

*)  Die  Seignettesalz-Natronlauge  ist  auch  fiir  die  Bestimmung  der  Glucose 
anwendbar  und  umgeftehrt  die  fiir  letztere  angegebone  auch  fiir  die  des 
Invertzuckers.  Kupforsulfat  und  Seignettesalzlosung  sind  stets  getrennt  aufzu- 
bewahren;  letztere  rntjglichst  frisch  zu  verwonden. 
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nettesalz  lost  man  zu  400  ccm  Wasser  und  fiigt  100  ccm  Natronlauge 
hinzu,  welche  516  g Natriumhydroxyd  im  Liter  enthalt1)  und  soviel 
Kubikzentimeter  Invertzuckerlosung,  als  im  Maximum  0,245  g Invert- 
zucker  entsprechen,  bringt  man  auf  100  ccm,  erhitzt  zum  Sieden  und 
kocht  dann  2 Minuten  lang  (s.  Tabelle  S.  32). 

Entkalten  Invertzuckerldsungen  auch  Saccharose,  z.  B.  in  Fruchtsaften, 
Marmeladen  u.  s.  w.,  so  wird  mehr  Kupferlosung  rednziert,  als  wenn  nur  In- 
vertzucker auf  ubersckiissige  alkalische  Kupferlosung  einwirkt.  Starke  Ab- 
weicbungen,  die  durcb  entsprechende  Korrektion  auszugleichen  sind,  fallen 
jedocb  praktiscb  nur  ins  Gewicht,  wenn  mehr  als  90  Teile  Rohrzucker  auf 
10  Teile  Invertzucker  kommen.  Bei  Anweudung  der  maBanalytischen  Methode 
zur  Bestimmung  des  Invertzuckers  nach  F.  Soxhlet,  bei  welcher  ein  tlber- 
scbuB  von  Kupferlosung  vermieden  wird,  wirkt  die  Saccharose  nicht  ver- 
mehrend  auf  die  Reduktion  ein.  Nach  dieser  Methode  kann  man  also  auch  bei 
Gegenwart  von  Saccharose  den  Invertzucker  bestimmen.  Vgl.  im  iibrigen  S.  22. 
Trennungsverfahren  unter  c. 

y)  Bestimmung  der  Maltose  nacli  E.  Wein.  25  ccm  Kupferlosung, 
25  ccm  Seignettesalz-Natronlauge  (nacli  /?)  und  25  ccm  der  nicht  mehr 
als  1%-igen  Maltoselosung  (Wiirze  u.  s.  w.)  werden  gemischt  zum  Sieden 
erhitzt  und  dann  4 Minuten  im  Kochen  erhalten  (s.  T.  S.  35). 

S)  Bestimmung  der  Lactose  nach  F.  Soxhlet.  25  ccm  obiger 
Kupferlosung,  25  ccm  Seignettesalz-Natronlauge  (nach  /?),  20  bis  100  ccm 
Lactoselosung  je  nach  der  Konzentration  werden  gemischt,  das 
Ganze  auf  150  ccm  gebracht,  dann  zum  Sieden  erhitzt  und  6 Minuten 
lang  im  Sieden  erhalten  (s.  T.  S.  36,  sielie  auch  Kapitel  Milch  iiber  Milch- 
zuckerbestimmung). 

e)  Bestimmung  der  Saccharose  (durcb  Inversion  zu  Invert- 
zucker mittels  Salzsaure);  100  ccm  der  nicht  iiber  1%-igen  Saccha- 
roselosung  werden  in  einem  250  ccm-Kolben  im  siedenden  Wasserbad 
eine  halbe  Stunde  lang  mit  30  ccm  Vio  Normalsalzsaure  oder  nach  der 
zolltechnischen  Anweisung  (s.  S.  23,  Anm.  1 und  S.  268)  erhitzt,  dann 
abgekiihlt,  mit  30  ccm  Vio  Normalalkalilauge  neutralisiert  und  das 
Ganze  mit  Wasser  auf  250  ccm  aufgefiillt.  50  ccm  dieser  Invert- 
zuckerlosung (=  0,20  g,  wenn  eine  1%-ige  Saccharoselosung  zur 
Verwendung  kam)  werden  wie  bei  der  Invertzuckerbestimmung  nach 
E.  MeiBl,  S.  19,  angegeben  weiter  behandelt. 

Sind  direkt  reduzierende  Zuckerarten  vorhanden,  so  zieht  man  die 
vor  der  Inversion  fur  dieselben  gefundene  Kupfermenge  von  der  nach 
der  Inversion  gefundenen  Kupfermenge  ab  und  sucht  die  dem  als  Rest 
verbleibenden  Kupfer  entsprechende  Invertzuckermenge  in  der  Tabelle 
S.  32  auf.  Die  gefundene  Menge  Invertzucker,  multipliziert  mit  0,95, 
gibt  die  vorhandene  Saccharose  an. 

Polarimetrische  Bestimmung  der  Saccharose  sielie  Seite  23. 

Bemerkungen  zu  obigen  Zuckerbestim mungen: 

K j e 1 d a h 1 2 ) hat  die  M e i B 1 - A 1 1 i h n sclie  Methode  modif iziert,  in 
der  Absicht,  den  EinfluB  der  Luft  auf  die  Abscheidungen  des  lvupfer- 
oxyduls  wahrend  des  Kochens  zu  beseitigen.  Zu  diesem  Zweck  empfiehlt 


0 Durch  Titration  zu  ermitteln. 

2)  Zeitschr.  f.  nnalyt.  Chemie  1890,  S.  344. 
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er  clas  Kochen  der  zusammengemischten  Losungen  in  einem  Erlenmeyer- 
schen  Kolben  iin  Wasserstoff strom  (oder  Leuchtgasstrom)  vorzunelinien, 
nnd  zwar  20  Minuten  lang  zn  kochen  und  die  schlieBlich  erhaltenen, 
nicht  mehr  mit  den  MeiBl  - Allihnschen  iibereinstimmenden  Kupfer- 
werte  aus  einer  von  ilim  besonders  entworfenen,  von  R.  Woy1) 
auch  auf  CnO  als  Wagungsform  bereclmeten  Tabelle  zu  entnehmen. 
Diese  Methode  hat  den  Vorteil,  alle  Zuckerax-ten  einer  nnd  derselben 
Behandlxxng  unterwerfen  zxx  konnen2). 

Da  die  Methode  bis  jetzt,  wie  es  scheint,  sich  nicht  eingebiirgert 
hat,  xvird  von  ihrer  eingehenderen  Wiedergabe  abgesehen. 

£•)  MaBanalytisclic  Zuekerbestimmung  nach  Soxhlet 3).  Man 
bringt  25  ccm  Kupfersulfatlosung  und  25  ccnx  Seignettesalzlosung  (Her- 
stellung  s.  unter  (3)  S.  19)  zum  Sieden  und  laBt  soviel  Zuckerlosung 
liinzutropfen,  bis  nach  einer  der  betreffenden  Zuckerart  entsprechenden 
Kochdauer  (s.  unter  a — (5)  die  Losung  nicht  xnehr  blau  ist.  Auf  diese 
Weise  wird  ungefahr  festgestellt,  wieviele  Kubikzentimeter  Zuckerlosung 
50  ccm  Fehlingscher  Losung  entsprechen,  bzw.  wieviele  Prozente  Zucker 
die  betreffende  Zuckerlosung  enthalt.  Durch  Verdiiimen  oder  Eindampfen 
macht  man  dann  die  Losung  ungefahr  1%-ig.  Sodairn  erhitzt  man  wieder 
50  ccm  F eh  ling  scher  Losung  zum  Sieden  und  setzt  aus  einer  Burette 
von  der  etwa  l%igen  Zuckerlosung  so  viel  hinzu,  als  der  Menge  entspricht, 
die  beim  Vorversuche  50  ccm  Fehlingscher  Losung  vollig  reduziert 
hatte.  Man  kocht  daim  so  lange,  als  fiir  die  betreffende  Zuckerart  not- 
wendig  ist  xmd  gibt  dann  die  ganze  Flfissigkeit  auf  ein  dichtes  Falten- 
filter,  wobei  keine  Spur  Kupferoxydul  durchs  Filter  gehen  darf.  Ist  das 
Filtrat  noch  blau  oder  grim  gefarbt,  so  ist  noch  Kupfer  in  Losung  und 
es  bedarf  keinerPrfifung;  ist  es  gelb,  so  priift  man  eine  Probe  nach  An- 
sauem  mit  Essigsaure  durch  Zusatz  von  Ferrocyankaliumlosung  auf 
Kupfergehalt. 

Ist  das  Filtrat  so  stark  gefarbt,  daB  die  Reaktion  mit  Ferrocyankalium 
nicht  deutlich  sichtbar  ist,  so  versetzt  man  dasselbe  mit  einigen  Tropfen 
Zuckerlosung,  kocht  1 Minute  und  laBt  3 — 4 Minuten  stehen.  GieBt 
man  dann  vorsichtig  ab,  so  lassen  sich  Spuren  von  rotem  Kupferoxydul 
entweder  so  erkennen  oder  indem  man  mit  einem  Stiickchen  Filtrier- 
papier  fiber  den  Boden  der  Schale  wischt. 

War  im  Filtrat  noch  Kupfer  nachzuweisen,  so  gibt  man  bei  einem 
neuen  Titrationsversuch  etwas  mehr  Zuckerlosung,  im  entgegengesetzten 
Falle  etwas  weniger  Zuckerlosxing  zu  der  Feh  ling  schen  Losung  und 
wiederholt  diese  Versuche  so  lange,  bis  von  zwei  aufeinander  folgenden 
Titrationen  die  eine  noch  eine  Spur  Kupfer  im  Filtrate  zeigt,  wahrend 
die  folgende  mit  einer  0,1  ccm  vermehrten  Menge  Zuckerlosung  ausge- 
ffihrte  Titration  eine  vollstandige  Reduktion  der  Kupferlosung  ergibt. 
Die  richtige,  50 ccm  Fehlingscher  Losung  genau  reduzierende,  Menge 
Zuckerlosung  liegt  in  der  Mitte. 

’)  Zeitschr.  f.  iiffentl.  Chemie  1897,  8.  43G. 

2)  Vgl.  ferner  H.  .lessen  - Hansen , Zeltschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  und 
GermBrn.  1900.  3.  175  (Ref.)  betr.  Invertzuckerbestimmung  neben  Saccharose 
nach  Kjeldahl. 

*)  Jonm.  f.  prakt.  Chemie  N.  F.  1880.  21.  227. 
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Aus  cler  verbrauchten  Anzahl  Kubikzentimeter  Zuckerlosung 
berechnet  man  den  Zuckergehalt  unter  Beriicksichtigung  cler  von 
Soxhlet  fiir  die  versckiedenen  Zuckerarten  ermittelten  Reduktions- 
verhaltnisse,  nach  denen  in  etwa  1%-igen  Losungen  50  ccm  Fehling- 
scher  Losung  entsprechen 

0,2375  g Glucose 

0,2572  g Fructose 

0,2470  g Invertzucker 

0,3890  g Maltose 

0,3380  g kristallisierte  Lactose. 

1st  der  Zuckergehalt  der  Fliissigkeit  annahernd  bekannt,  so  kann 
man  sick  auch  des  Reischauersclien  Titrationsverfahrens  bedienen. 
Naheres  siehe:  J.  Iv5nig,  Die  Untersuchung  landwirtschaftlich  und 
gewerblich  wichtiger  Stoffe.  Berlin  1906. 

Auf  die  maBanalytische  Bestimmung  nach  K.  B.  Lehmann1), 
E.  Riegler2)  und  H.  Barth  sei  verwiesen3). 

b)  Bestimmung  der  Dextrine. 

Von  den  zu  bestimmenden  Dextrinen  stellt  man  eine  Losung  in 
etwa  200  ccm  Wasser  her,  setzt  20  ccm  Salzsiiure  (von  1,19  spez.  Gew.) 
zu  und  erwarmt  3 Stunden  lang  im  kochenden  Wasserbacle  am  Riick- 
fluBkiihler.  Nach  dem  Erhitzen  wird  rasch  abgekiihlt,  mit  Natronlauge 
bis  zur  schwach  sauren  Reaktion  versetzt  und  soweit  verdiinnt,  daB 
die  Losung  hochstens  1%  Glucose  enthalt.  In  25  ccm  jeder  Losung 
wird  Glucose  nach  MeiBl  und  Allihn  S.  19  bestimmt.  Aus  der  gefundenen 
Menge  Glucose  wird  durch  Multiplikation  mit  0,90  die  Menge  des  vor- 
hanclenen  Dextrins  erhalten. 

c)  Trennungsyerfahren  fiir  die  Zuckerarten  und  Dextrine. 

1.  Bestimmung  des  Invertzuckers  und  der  Saccharose  liebcn- 
einander.  Wenn  Losungen  neben  Invertzucker  Saccharose  enthalten 
und  dieses  Gemisch  mit  uberschiissiger  Fell  ling scher  Losung  erhitzt 
wird,  so  wird  bedeutend  mehr  Kupferlosung  reduziert,  als  wenn  nur 
Losungen  von  Invertzucker  auf  iiberschiissige  Fehlingsche  Losung 
einwirken.  Wenn  daher  in  solclien  Fallen  der  Invertzucker  nach  E. 
MeiBl  gewichtsanalytisch  durch  Kochen  mit  uberschiissiger  Kupfer- 
losung bestimmt  werden  soli,  so  muB  man  Korrektionen  anbringen, 
welche  je  nach  dem  Verhaltnisse  von  Invertzucker  zu  Saccharose  ver- 
schieden  sind ; doch  sind  die  Reduktionsverhaltnisse  nur  stark  abweichend, 
wenn  auf  10  Teile  Invertzucker  mehr  als  90  Teile  Saccharose  vor- 
handen  sind.  Auf  die  fiir  diese  Falle  ermittelten  Korrektionstabellen 
von  E.  MeiBl  und  E.  Wein  wird  verwiesen4). 


■)  Arch.  f.  Hyg.  30.  267. 

2)  Zeitschr.  f.  anal.  Chemie  1898.  22. 

3)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1900.  3.  174  (Ref.  n.  Schweiz. 
Wochenschr.  f.  Chir.  u.  Pharm.  1899.  87.  290). 

4) .E.  Wein,  Tabellen  zur  quantitativen  Bestimmung  der  Zuckerarten, 
Stuttgart  1888.  S.  17 — 30. 
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Wean  man  jedooh  bei  dem  Vorhandensein  von  Saccharose  den 
Invert zucker  maBanalytisch  nach  F.  Soxhlet  (s.  S.  21)  bestimmt, 
also  einen  OberschuB  von  Kupferlosung  vermeidet,  so  wirkt  die 
Saccharose  nicht  vermehrend  auf  die  Reduktion  der  Kupferlosung. 
Die  Resultate  der  maBanalytischen  Bestimmung  des  Invertzuckers 
sind  daher  auch  bei  der  Gegenwart  von  Saccharose  ebenso  verwendbar 
wie  bei  Abwesenheit  derselben. 

Die  neben  Invertzucker  vorhandene  Saccharose  bestimmt  man 
in  der  Weise,  daB  man  einen  anderen  Teil  der  Zuckerlosung  nach 
S.  20  invertiert,  nun  die  Summe  des  urspriinglich  vorhandenen  und 
des  neugebildeten  Invertzuckers  gewichts-  oder  maBanalytisch  bestimmt, 
und  hiervon  den  vor  der  Inversion  vorhandenen  Invertzucker  abzieht. 
Die  iibrig  bleibende  Invertzuckermenge,  mit  0,95  multipliziert,  ergibt 
die  Menge  der  neben  dem  Invertzucker  vorhandenen  Saccharose. 

Die  Bestimmung  der  Saccharose  neben  Invertzucker  kann  auch 
durch  Polarisation  der  zuckerhaltigen  Losung  vor  und  nach  der  In- 
version nach  dem  Yorschlage  von  Clerget1)  ausgefiihrt  werden. 

2.  Bestimmung  des  Invertzuckers  neben  Glucose  bzw.  anderer 
Zuckerarten  nebeueiuander.  Um  zwei  Zuckerarten  nebeneinander  zu 
bestimmen  oder  die  Identitat  einer  Zuckerart  mit  einer  bekannten  fest- 
zustellen,  bedient  man  sich  der  Eigenschaft  der  Zuckerarten,  Fehling- 
sche  Kupferlosung  und  Sachssesche  Quecksilberlosung  in  verschiedenen, 
aber  unter  gleichen  Arbeitsbedingungen  konstanten  Verhaltnissen  zu 
reduzieren.  Die  Ausfiihrung  der  Zuckerbestimmung  mittels  Feliling- 
scher  Kupfer-  rmd  Sachssescher  Quecksilberlosung2)  geschielit 
auf  maBanalytischem  Wege.  Die  Titration  mit  Fehlingscher  Losung 
wird,  wie  S.  21  angegeben  ist,  mit  der  Anderung  vorgenonunen,  daB 
100  ccm  Fehlingsche  Losung  angewendet  werden  und  die  Zuckerlosung 
bis  zu  1%  Zucker  enthalten  kann.  Die  Kochdauer  ist  dieselbe,  wie  bei 
den  einzelnen  Zuckerarten  S.  19  angegeben  ist.  Ein  Vorversuch  zur  Ein- 
stellung  (Yerdiinnung)  der  Zuckerlosung  ist  jedesmal  auszufiihren.  Mit 
der  Sachsseschen  Quecksilberlosung  operiert  man  in  ahnlicher  Weise. 
Man  verwendet  davon  zum  Versuch  100  ccm  und  kocht,  bis  alles  Queck- 
silber  gefallt  ist.  Die  Endreaktion  nimmt  man  mit  Zinnoxydullosung 
(kaufl.  Zinnchloriir  wird  mit  Atzkali  irn  UberschuB  versetzt)  oder  mit 
solcher  getranktem  Papier  vor.  Anfangs  entstelit  eine  schwarze  Fallung, 
dann  eine  leichte  Braunung  und  wenn  alles  Quecksilber  ausgefallt  ist, 
bleibt  die  Farbe  unverandert. 

Fiir  die  Berechnung  der  Mengen  der  vorhandenen  Zuckerarten 
hat  F.  Soxhlet  gef unden,  daB  je  1 g der  verschiedenen  Zuckerarten 
in  1%-igen  Losungen  folgende  Mengen  Fehlingscher  und  Sachssescher 
Losungen  reduziert,  bzw.  daB  100  ccm  der  letzteren  (unverdiinnt)  durch 
nebenstehende  Zuckermengen  in  1%-igen  Losungen  reduziert  werden: 

’)  Her.  deutsch.  chenri.  Gcs.  1888.  21.  191,  auch  Zeitschr.  f.  analyt.  Cheni. 
1889.  28.  203.  — Vergl.  ferner  die  Ausfiihrungsbestimmungen  zum  Zucker- 
steueTgesetz,  9.  277  und  die  Abschnitte  Zucker,  Honig,  Fruchtsiifte. 

t)  18  k reines  und  trockencs  Jodquecksilber  (durch  Fallung  von  Sublimnt- 
losnng  rnit  Jodkalium  erhaiten),  werden  init  Hilfo  von  25  g Jodkalium  in  Was- 
ser  gelbst,  dann  80  g in  Wasser  gelbstes  Kalihydrat  hinzugeftigt  und  auf  1 1 
Wasser  gebracht.  Die  Losung  enthiilt  7,9295  g Quecksilber  1m  Liter. 
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Zuckerart 

1 g Zuckei 
Losung  r 

Fehling 

ccm 

in  1 proz. 
eduziert 

Sachsse 

ccm 

100  ccm  der  Losungen 
von 

Fehling  : Sachsse 
werden  reduziert  in 
1 proz.  Losung  durch 

mg  mg 

Glucose  

210,4 

302,5 

475,3 

330,5 

Invertzucker 

202,4 

376,0 

494,1 

266,0 

Fructose  

194,4 

449,5 

514,4 

222,5 

Lactose 

148,0 

214,5 

675,7 

466,0 

Desgl.  (nach  der  Inversion) 

202,4 

257,7 

494,1 

388,0 

Galactose 

196,0 

226,0 

510,2 

442,0 

Maltose 

128,4 

197,6 

778,8 

506,0 

Wenn  man  in  Zuckerlosungen  von  1 % Gehalt  an  zwei  ver- 
schiedenen  Zuckerarten,  z.  B.  an  Glucose  (durch  Inversion  von  Dex- 
trin erhalten)  und  an  Invertzucker  (durch  Inversion  von  Saccharose 
erhalten)  einerseits  mit  Fehlingscher  Kupferlosung , andererseits 
mit  Sachssescher  Quecksilberlosung,  wie  vorstehend  angegeben  ist, 
titriert,  so  berechnet  sich  der  Gehalt  an  Glucose  (Traubenzucker)  und 
Invertzucker  aus  den  beiden  Gleichungen: 

ax  + by  = F,  cx  + dy  = S, 

worm  bedeutet: 

a die  Anzahl  der  ccm  Fehlingscher  Losung,  welche  durch  1 g 

Glucose  (Traubenzucker)  reduziert  werden, 
b die  Anzahl  der  ccm  Fehlingscher  Losung,  welche  durch  1 g 

Invertzucker  reduziert  werden, 

c die  Anzahl  der  ccm  Sachssescher  Losung,  welche  durch  1 g 

Glucose  (Traubenzucker)  reduziert  werden, 
d die  Anzahl  der  ccm  Sachssescher  Losung,  welche  durch  1 g 

Invertzucker  reduziert  werden, 

F die  Anzahl  der  fiir  1 Vol.  der  Zuckerlosung  (etwa  100  ccm)  ver- 
brauchten  ccm  Fehlingscher  Losung, 

S die  Anzahl  der  fiir  1 Vol.  der  Zuckerlosung  (etwa  100  ccm)  ver- 
brauchten  ccm  Sachssescher  Losung, 
x die  Menge  der  gesuchten  Glucose  (Traubenzucker)  in  Gramm, 
enthalten  in  1 Vol.  der  Zuckerlosung, 
y die  Menge  des  gesuchten  Invertzuckers  in  Gramm,  enthalten  in 
1 Vol.  der  Zuckerlosung. 

Handelt  es  sich  also  um  Bestimmung  von  Glucose  und  Invert- 
zucker nebeneinander,  so  wiirden  die  obigen  Formeln  lauten: 

210.4  x + 202,4  y = F 

302.5  x + 376,0  y = S. 

Hieraus  berechnet  man  die  vorhandenen  Glucose-  und  Invert- 
zuckermengen  in  bekannter  Weise1). 

>)  Berechnung  der  Fructose  (Lavulose)  und  Glucose  nach  O.  Gubbe 
(Berl.  Ber.  1885.  18.  2207)  u.  H.  Ost  (ebenda  1891.  24.  1636)  nach  der  Formel 

0,525  . s 4-  (a) 

L= 1748 
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3.  Bestimmung;  von  Glucose  und  Dextrin  nebeneinander,  nach 
Sieben,  sielie  S.  261,  Absohnitt  St&rkezucker. 

4.  Bestimmung  der  Raffinose  lieben  Saccharose  wire!  unter  Ab- 
schnitt  „Zucker“  (S.  260)  angegeben  werden. 

5.  Bestimmung  von  Saccharose,  Glucose,  Fructose,  Maltose,  Iso- 
maltose  und  Dextrin  nebeneinander1).  Bei  gleichzeitiger  Anwesenlieit 
obiger  Zuckerarten  und  des  Dextrins  bestimmt  man: 

a)  Das  Reduktionsvermogen  fiir  Fehlingsche  Losung 

а)  in  der  Losung  direkt, 

,3)  nach  der  Inversion  mit  Invertin  (bei  50 — 55°), 

y)  in  dem  Garriickstande  nach  dem  Vergaren  mit  einer  geeigneten, 
d.  h.  Maltose  nicht  vergarenden,  reingeziichteten  Hefenart 
direkt, 

б)  in  dem  nach  y erhaltenen  Garriickstande  nach  der  Inversion 
mit  Salzsaure  nach  Sachsse  mit  3 Stunden  Kochdauer, 

b)  Die  Dextrine  durch  Alkoholfallung  in  der  urspriinglichen  Losung. 

Aus  diesen  Bestimmungen  ergibt  sich: 

1.  die  Saccharose  aus  der  Differenz  von  § — a, 

2.  die  Summe  von  Glucose,  Fructose  und  Invertzucker  aus 

der  Differenz  von  a — y. 

3.  die  Summe  von  Maltose  und  Isomaltose  aus  y oder  der  Diffe- 
renz von  6 — b, 

4.  der  Gehalt  an  Dextrinen  aus  b oder  der  Differenz  d — y. 

Sind  einzelne  der  angefiihrten  Zuckerarten  nicht  zugegen,  so 
konnen  unter  Umstanden  Vereinfaclnmgen  eintreten. 

Aus  dieser  Ubersicht  ergibt  sich  keine  Trennung  von  Maltose 
und  Isomaltose  und  keine  Trennung  von  Glucose  und  Invertzucker; 
auch  ist  keine  Riicksicht  genommen  auf  den  EinfluB,  den  die  Gegen- 
wart  von  Saccharose  auf  das  Reduktionsvermogen  anderer  Zuckerarten 
ausiibt.  Diese  Trennungsm ethode  ist  nur  der  Vollstandig- 
keit  halber  aufgenommen;  der  praktische  Nahrungs- 
m ittelchemiker  kommt  unseres  Wissens  kaum  in  die 
Lage,  die  Methode  benutzen  zu  miissen.  Vgl.  die  An- 
merkung  2,  S.  17. 

Eine  wertvolle  Erganzung  der  gewichtsanalytischen  Bestimmungen 
ergibt  sich  unter  Umstanden  durch  Heranziehung  der  polarimetrischen 
Zuckerbestimmung  in  den  verschiedenen,  in  obigem  Gang  in  Betracht 
kommenden  Fliissigkeiten;  vgl.  im  iibrigen  die  Abschnitte  Zucker,  Honig, 
Fruchtsafte,  Wein  etc. 

L = Gramm  Fructose  in  100  ccm, 
s = Gramm  Gesamtzucker  (als  Invertzucker). 

« = Gerade  Linksdrehun^  im  100  mm-Rohr  bei  15°  (Temperatur  ist  ein- 
zuhalten). 

Giukose  ergibt  sich  aus  Differenz  zwischen  Gesamtzucker  und  Fructose. 

Hpez.  Drehung  ([«]  D'5)  f.  Glucose -f  52,50,  fiir  Fructose — 95,50. 

')  Bestimmung  der  Saccharose,  Kaffinose,  von  Invertzucker  und  Glucose 
nebeneinander  in  Gemischen  nach  L.  Grzybowski,  Deutsche  Zuckeriudustrio 
1903,  1929  u.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GentiOm.  1904.  8.  511. 


26 


Chemischer  Teil. 


Umrechnung  des  gewogenen  Kupferoxyds  auf  Kupfer,  zum  Gebrauch  fair 
alle  Zuckerarten.  Nach  A.  Fernau. 


CuO 

mg 

Cu 

mg 

CuO 

Dig 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

m? 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

10 

8,0 

47 

37,5 

83 

66,3 

120 

95,8 

11 

8,8 

48 

38,3 

84 

67,1 

121 

96,6 

12 

9,6 

49 

39,1 

85 

67,9 

122 

97,4 

13 

10,4 

50 

39,9 

86 

68,7 

123 

98,2 

14 

11,2 

51 

40,7 

87 

69,5 

124 

99,0 

15 

12,0 

52 

41,5 

88 

70,3 

125 

99,8 

16 

12,8 

53 

42,3 

89 

71,1 

126 

100,6 

17 

13,6 

54 

43,1 

90 

71,9 

127 

101,4 

18 

14,4 

55 

43,9 

91 

72,7 

128 

102,2 

19 

15,2 

56 

44,7 

92 

73,5 

129 

103,0 

20 

16,0 

57 

45,5 

93 

74,3 

130 

103,8 

21 

16,8 

58 

46,3 

94 

75,1 

131 

104,6 

22 

17,6 

59 

47,1 

95 

75,9 

132 

105,4 

23 

18,4 

60 

47,9 

96 

76,7 

133 

106,2 

24 

19,2 

61 

48,7 

97 

77,5 

134 

107,0 

25 

20,0 

62 

49,5 

98 

78,3 

135 

107,8 

26 

20,8 

62,6 

50,0 

99 

79,1 

136 

108,6 

27 

21,6 

63 

50,3 

100 

79,8 

137 

109,4 

28 

22,4 

64 

51,1 

101 

80,6 

138 

110,2 

29 

23,2 

65 

51,9 

102 

81,4 

139 

111,0 

30 

24,0 

66 

52,7 

103 

82,2 

140 

111,8 

31 

24,8 

67 

53,5 

104 

83,0 

141 

112,6 

32 

25,6 

68 

54.3 

105 

83,8 

142 

113,4 

33 

26,4 

69 

55,1 

106 

84,6 

143 

114,2 

34 

27,2 

70 

55,9 

107 

85,4 

144 

115,0 

35 

28,0 

71 

56,7 

108 

86,2 

145 

115,8 

36 

28,7 

72 

57,5 

109 

87,0 

146 

116,6 

37 

29,5 

73 

58,3 

110 

87,8 

147 

117,4 

38 

30,3 

74 

59,1 

111 

88,6 

148 

118,2 

39 

31,1 

75 

59,9 

112 

89,4 

149 

119,0 

40 

31,9 

76 

60,7 

113 

90,2 

150 

119,8 

41 

32,7 

77 

61,5 

114 

91,0 

151 

120,6 

42 

33,5 

78 

62,3 

115 

91,8 

152 

121,4 

43 

34,4 

79 

63,1 

116 

92,6 

153 

122,2 

44 

35,1 

80 

63,9 

117 

93,4 

154 

123,0 

45 

35,9 

81 

64,7 

118 

94,2 

155 

123,8 

46 

36,7 

82 

65,5 

119 

95,0 

156 

124,6 
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CuO 

mg 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

157 

125.4 

195 

155,7 

233 

186,1 

271 

216,4 

15S 

126.2 

196 

156.5 

234 

186,9 

272 

217,2 

159 

127.0 

197 

Id  / ,3 

235 

187,7 

273 

218,0 

160 

127, S 

198 

158,1 

236 

188,5 

274 

218,8 

161 

12S.6 

199 

158,9 

237 

189,3 

275 

219,6 

162 

129,4 

200 

159,7 

238 

190,0 

276 

220,4 

163 

130,2 

201 

160,5 

239 

*190,8 

277 

221,2 

164 

131,0 

202 

161,3 

240 

191,6 

278 

222,0 

165 

131,8 

203 

162,1 

241 

192,4 

279 

222,8 

166 

132,6 

204 

162,9 

242 

193,2 

280 

223,6 

167 

133,4 

205 

163,7 

243 

194,0 

281 

224,4 

168 

134,2 

206 

164,5 

244 

194,8 

282 

225,2 

169 

134,9 

207 

165,3 

245 

195,6 

283 

226,0 

170 

135,7 

208 

166,1 

246 

196,4 

284 

226,8 

171 

136,5 

209 

166,9 

247 

197,2 

285 

227,6 

172 

137,3 

210 

167,7 

248 

198,0 

286 

228,4 

173 

138,1 

211 

168,5 

249 

198,8 

287 

229,2 

174 

138,9 

212 

169,3 

250 

199,6 

288 

230,0 

175 

139,7 

213 

170,1 

251 

200,4 

289 

230,8 

176 

140,5 

214 

170,9 

252 

201,2 

290 

231,6 

177 

141,3 

215 

171,7 

253 

202,0 

291 

232,4 

178 

142,1 

216 

172,5 

254 

202,8 

292 

233,2 

179 

142,9 

217 

173,3 

255 

203,6 

293 

234,0 

180 

143,7 

218 

174,1 

256 

204,4 

294 

234,8 

181 

144,5 

219 

174,9 

257 

205,2 

295 

235,6 

182 

145,4 

220 

175,7 

258 

206,0 

296 

236,4 

183 

146,2 

221 

176,5 

259 

206,8 

297 

237,2 

184 

147,0 

222 

177,3 

260 

207,6 

298 

238,0 

185 

147,8 

223 

178,1 

261 

208,4 

299 

238,8 

186 

148,6 

224 

178,9 

262 

209,2 

300 

239,6 

187 

149,4 

225 

179,7 

263 

210,0 

301 

240,4 

188 

150,1 

226 

180,5 

264 

210,8 

302 

241,2 

189 

150,9 

227 

181,3 

265 

211,6 

303 

242,0 

190 

151,7 

228 

182,1 

266 

212,4 

304 

242,8 

191 

152,5 

229 

182,9 

• 267 

213,2 

305 

243,6 

192 

153,3 

230 

183,7 

268 

214,0 

306 

244,4 

193 

154,1 

231 

184,5 

269 

214,8 

307 

245,2 

194 

154,9 

232 

185,3 

270 

215,6 

308 

246,0 
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Chemischer  Teil. 


CuO 

mg 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

309 

246,8 

349 

278,7 

389 

310,7 

429 

342.6 

310 

247,6 

350 

279,5 

390 

311,5 

430 

343,4 

311 

248,4 

351 

280,3 

391 

312,3 

431 

344.2 

312 

249,2 

352 

281,1 

392 

313,1 

432 

345,0 

313 

250,0 

353 

281,9 

393 

313,9 

433 

345,8 

314 

250,8 

354 

282,7 

394 

314,7 

434 

346,6 

315 

251,6 

355  * 

283,5 

395 

315,5 

435 

347,4 

316 

252,4 

356 

284,3 

396 

316,3 

436 

348,2 

317 

253,2 

357 

285,1 

397 

317,1 

437 

349,0 

318 

254,0 

358 

285,9 

398 

317,9 

438 

349,8 

319 

254,8 

359 

286,7 

399 

318,7 

439 

350,6 

320 

255,6 

360 

287,5 

400 

319,4 

440 

351,4 

321 

256,4 

361 

288,3 

401 

320,2 

441 

352,2 

322 

257,2 

362 

289,1 

402 

321,0 

442 

353,0 

323 

258,0 

363 

289,9 

403 

321,8 

443 

353,8 

324 

258,8 

364 

290,7 

404 

322,6 

444 

354,5 

325 

259,6 

365 

291,5 

405 

323,4 

445 

355,3 

326 

260,4 

366 

292,3 

406 

324,2 

446 

356,1 

327 

261,2 

367 

293,1 

407 

325,0 

447 

356,9 

328 

262,0 

368 

293,9 

408 

325,8 

448 

357,7 

329 

262,8 

369 

294,7 

409 

326,6 

449 

358,5 

330 

263,6 

370 

295,5 

410 

327,4 

450 

359,3 

331 

264,4 

371 

296,3 

411 

328,2 

451 

360,1 

332 

265,2 

372 

297,1 

412 

329,0 

452 

360,9 

333 

266,0 

373 

297,9 

413 

329,8 

453 

361,6 

334 

266,8 

374 

298,7 

414 

330,6 

454 

362,4 

335 

267,6 

375 

299,5 

415 

331,4 

445 

363,2 

336 

268,4 

376 

300,3 

416 

332,2 

456 

364,0 

337 

269,2 

377 

301,1 

417 

333,0 

457 

364,8 

338 

270,0 

378 

301,9 

418 

333,8 

458 

365,6 

339 

270,8 

379 

302,7 

419 

334,6 

459 

366,4 

340 

271,6 

380 

303,5 

420 

335,4 

460 

367,2 

341 

272,4 

381 

304,3 

421 

336,2 

461 

368,0 

342 

273,2 

382 

305,1 

422 

337,0 

462 

368,8 

343 

274,0 

383 

305,9 

423 

337,8 

463 

369,6 

344 

274,8 

384 

306,7 

424 

338,6 

464 

370,4 

345 

275,6 

385 

307,5 

425 

339,4 

465 

371,2 

346 

276,4 

386 

308,3 

426 

340.2 

466 

372,0 

347 

277,2 

387 

309,1 

427 

341,0 

467 

372,8 

348 

278,0 

388 

309,9 

428 

341,8 

468 

373,6 
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CuO 

ms 

Cu 

ms 

CuO 
11)  s 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

CuO 

mg 

Cu 

mg 

469 

374,4 

497 

396,9 

525 

419,3 

553 

441,6 

470 

375,2 

49S 

397,7 

526 

420,1 

554 

442,4 

471 

376,0 

499 

398,5 

527 

420,9 

555 

443,2 

472 

376,8 

500 

399,3 

528 

421,7 

556 

444,0 

473 

377,6 

501 

400,1 

529 

422,5 

557 

444,8 

474 

378,4 

502 

400,9 

530 

423,3 

558 

445,6 

475 

379,2 

503 

401,7 

531 

424,1 

559 

446,4 

476 

380,0 

504 

402,5 

532 

424,9 

560 

447,2 

477 

380,8 

505 

403,3 

533 

425,7 

561 

448,0 

478 

381,6 

506 

404,1 

534 

426,5 

562 

448,8 

479 

382,5 

507 

404,9 

535 

427,3 

563 

449,6 

480 

383,3 

508 

405,7 

536 

428,1 

564 

450,4 

481 

384,1 

509 

406,5 

537 

428,9 

565 

451,2 

482 

3S4,9 

510 

407,3 

538 

429,7 

566 

452,0 

483 

385,7 

511 

408,1 

539 

430,5 

567 

452,8 

484 

386,5 

512 

408,9 

540 

431,2 

568 

453,6 

485 

387,3 

513 

409,7 

541 

432,0 

569 

454,4 

486 

388,1 

514 

410,5 

542 

432,8 

570 

455,2 

487 

388,9 

515 

411,3 

543 

433,6 

571 

456,0 

488 

389,7 

516 

412,1 

544 

434,4 

572 

456,8 

489 

390,5 

517 

412,9 

545 

435,2 

573 

457,6 

490 

391,3 

518 

413,7 

546 

436,0 

574 

458,4 

491 

392,1 

519 

414,5 

547 

436,8 

575 

459,2 

492 

392,9 

520 

415,3 

548 

437,6 

576 

460,0 

493 

393,7 

521 

416,1 

549 

438,4 

577 

460,8 

494 

394,5 

522 

416,9 

550 

439,2 

578 

461,6 

495 

395,3 

523 

417,7 

551 

440,0 

579 

462,4 

496 

396,1 

524 

418,5 

552 

440,8 

580 

463,2 
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Chemischer  Teil. 


Tabellen  fur  die  nach  dem  Kupferreduktionsverfahren  ausge- 
fiihrten  Zuckerbestimmungen. 


Tabelle  zur  Ermittelung  der  Glucose  nach  MeiBI-Allihn  :). 


Kupfer 

mg 

Glucose 

mg 

Kupfer 

mg 

Glucose 

mg 

Kupfer 

mg 

Glucose 

mg 

Kupfer 

me: 

Glucose 

mg 

10 

6,1 

51 

26,4 

92 

46,9 

133 

67,7 

11 

6,6 

52 

26,9 

93 

47,4 

134 

68,2 

12 

7,1 

53 

27,4 

94 

47,9 

135 

68,8 

13 

7,6 

54 

27,9 

95 

48,4 

136 

69,3 

14 

8,1 

55 

28,4 

96 

48,9 

137 

69.8 

15 

8,6 

56 

28,8 

97 

49,4 

138 

70,3 

16 

9,0 

57 

29,3 

98 

49,9 

139 

70,8 

17 

9,5 

58 

29,8 

99 

50,4 

140 

71,3 

18 

10,0 

59 

30,3 

100 

50,9 

141 

71,8 

19 

10,5 

60 

30,8 

101 

51,4 

142 

72.3 

20 

11,0 

61 

31,3 

102 

51,9 

143 

72,9 

21 

11,5 

62 

31,8 

103 

52.4 

144 

73,4 

22 

12,0 

63 

32,3 

104 

52,9 

145 

73.9 

23 

12,5 

64 

32,8 

105 

53,5 

146 

74,4 

24 

13,0 

65 

33,3 

106 

54,0 

147 

74.9 

25 

13,5 

66 

33,8 

107 

54,5 

148 

75,5 

26 

14,0 

67 

34,3 

108 

55,0 

149 

76,0 

27 

14,5 

68 

34,8 

109 

55,5 

150 

76,5 

28 

15,0 

69 

35,3 

110 

56,0 

151 

77,0 

29 

15,5 

70 

35,8 

111 

56,5 

152 

77,5 

30 

16,0 

71 

36,3 

112 

57,0 

153 

78,1 

31 

16,5 

72 

36,8 

113 

57,5 

154 

78,6 

32 

17,0 

73 

37,3 

114 

58,0 

155 

79,1 

33 

17,5 

74 

37,8 

115 

58,6 

156 

79,6 

34 

18,0 

75 

38,3 

116 

59,1 

157 

80,1 

35 

18,5 

76 

38,8 

117 

59,6 

158 

80,7 

36 

18,9 

77 

39,3 

118 

60,1 

159 

81,2 

37 

19,4 

78 

39,8 

119 

60,6 

160 

81,7 

38 

19,9 

79 

40,3 

120 

61,1 

161 

82,2 

39 

20,4 

80 

40,8 

121 

61.6 

162 

82,7 

40 

20,9 

81 

41,3 

122 

62,1 

163 

83,3 

41 

21,4 

82 

41,8 

123 

62,6 

164 

83,8 

42 

21,9 

83 

42,3 

124 

63,1 

165 

84,3 

43 

22,4 

84 

42,8 

125 

63,7 

166 

84,8 

44 

22,9 

85 

43,4 

126 

64,2 

167 

85,3 

45 

23,4 

86 

43,9 

127 

64,7 

168 

85,9 

46 

23,9 

87 

44,4 

128 

65,2 

169 

86.4 

47 

24,4 

88 

44,9 

129 

65,7 

170 

86.9 

48 

24,9 

89 

45,4 

130 

66,2 

171 

87,4 

49 

25,4 

90 

45,9 

131 

66,7 

172 

87,9 

50 

25,9 

91 

46,4 

132 

67,2 

173 

88,5 

i)  Der  Faktor  fur  die  Bereclmung  von  Cu  aus  CuO  ist  = 0.79901. 
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Kupfer 

1I1.LT 

Glucose 

mg 

Kupfer 

mg 

Glucoso 

mg 

Kupfer 

mg 

Glucose 

mg 

Kupfer 

mg 

Glucose 

mg 

174 

S9,0 

219 

112,7 

264 

136,8 

309 

161,5 

175 

89.5 

220 

113,2 

265 

137,3 

310 

162,0 

176 

90.0 

221 

113,7 

266 

137,8 

311 

162,6 

177 

90.5 

222 

114,3 

267 

138,4 

312 

163,1 

17S 

91,1 

223 

114,8 

268 

138,9 

313 

163,7 

179 

91,6 

224 

115,3 

269 

139,5 

314 

164,2 

180 

92,1 

225 

115,9 

270 

140,0 

315 

164,8 

181 

92.6 

226 

116,4 

271 

140,6 

316 

165,3 

182 

93,1 

227 

116,9 

272 

141,1 

317 

165,9 

183 

93.7 

228 

117,4 

273 

141,7 

318 

166,4 

184 

94.2 

229 

118,0 

274 

142,2 

319 

167,0 

185 

94,7 

230 

118,5 

275 

142,8 

320 

167,5 

186 

95,2 

231 

119.0 

276 

143,3 

321 

168,1 

187 

95,7 

232 

119,6 

277 

143,9 

322 

168,6 

188 

96,3 

233 

120,1 

278 

144,4 

323 

169,2 

189 

96,8 

234 

120,7 

279 

145,0 

324 

169,7 

190 

97.3 

235 

121,2 

280 

145,5 

325 

170,3 

191 

97,8 

236 

121,7 

281 

146,1 

326 

170,9 

192 

98,4 

237 

122,3 

282 

146,6 

327 

171.4 

193 

98,9 

238 

122,8 

283 

147,2 

328 

172,0 

194 

99,4 

239 

123,4 

284 

147,7 

329 

172,5 

195 

100,0 

240 

123,9 

285 

148,3 

330 

173,1 

196 

100,5 

241 

124,4 

286 

148,8 

331 

173,7 

197 

101,0 

242 

125,0 

287 

149,4 

332 

174,2 

198 

101,5 

243 

125,5 

288 

149,9 

333 

174.8 

199 

102,0 

244 

126,0 

289 

150,5 

334 

175,3 

200 

102,6 

245 

126,6 

290 

151,0 

335 

175,9 

201 

103,1 

246 

127,1 

291 

151,6 

336 

176,5 

202 

103,7 

247 

127,6 

292 

152,1 

337 

177,0 

203 

104,2 

248 

128,1 

293 

152,7 

338 

177,6 

204 

104,7 

249 

128,7 

294 

153,2 

339 

178,1 

205 

105,3 

250 

129,2 

295 

153,8 

340 

178.7 

206 

105,8 

251 

129,7 

296 

154,3 

341 

179,3 

207 

106,3 

252 

130,3 

297 

154,9 

342 

179,8 

208 

106,8 

253 

130,8 

298 

155,4 

343 

180,4 

209 

107,4 

254 

131,4 

299 

156,0 

344 

180,9 

210 

107,9 

255 

131,9 

300 

156,5 

345 

181,5 

21] 

108,4 

256 

132,4 

301 

157,1 

346 

182,1 

212 

109,0 

257 

133,0 

302 

157,6 

347 

182,6 

213 

109,5 

258 

133,5 

303 

158,2 

348 

183,2 

214 

110,0 

259 

134,1 

304 

158,7 

349 

183,7 

215 

110,6 

260 

134,6 

305 

159,3 

350 

184,3 

216 

111,1 

261 

135,1 

306 

159,8 

351 

184,9 

217 

111,6 

262 

135,7 

307 

160,4 

352 

185,4 

218 

112,1 

263 

136,2 

308 

160,9 

353 

186,0 
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Chemischer  Teil. 


Kupfer 

mg 

Glucose 

mg 

Kupfer 

mg 

Glucose 

mg 

Kupfer 

mg 

Glucose 

mg 

Kupfer 

ing 

Glucose 

mg 

354 

186,6 

382 

202,5 

410 

218,7 

438 

235,1 

355 

187,2 

383 

203,1 

411 

219,3 

439 

235,7 

356 

187,7 

384 

203,7 

412 

219,9 

440 

236,3 

357 

188,3 

385 

204,3 

413 

220,4 

441 

236,9 

358 

188,9 

386 

204,8 

414 

221,0 

442 

237,5 

359 

. 189,4 

387 

205,4 

415 

221,6 

443 

238,1 

360 

190,0 

388 

206,0 

416 

222,2 

444 

238,7 

361 

190,6 

389 

206,5 

417 

222,8 

445 

239,3 

362 

191,1 

390 

207,1 

418 

223.3 

446 

239,8 

363 

191,7 

391 

207,7 

419 

223,9 

447 

240,4 

364 

192,3 

392 

208,3 

420 

224,5 

448 

241,0 

365 

192,9 

393 

208,8 

421 

225,2 

449 

241,6 

366 

193,4 

394 

209,4 

422 

225,7 

450 

242,2 

367 

194,0 

395 

210,0 

423 

226,3 

451 

242,8 

368 

194,6 

396 

210,6 

424 

226,9 

452 

243,4 

369 

195,1 

397 

211,2 

425 

227,5 

453 

244,0 

370 

195,7 

398 

211,7 

426 

228,0 

454 

244,6 

371 

196,3 

399 

212,3 

427 

228,6 

455 

245,2 

372 

196,8 

400 

212,9 

428 

229,2 

456 

245,7 

373 

197,4 

401 

213,5 

429 

229,8 

457 

246,3 

374 

198,0 

402 

214,1 

430 

230,4 

458 

246,9 

375 

198,6 

403 

214,6 

431 

231,0 

459 

247,5 

376 

199,1 

404 

215,2 

432 

231,6 

460 

248,1 

377 

199,7 

405 

215,8 

433 

232,2 

461 

248,7 

378 

200,3 

406 

216,4 

434 

232,8 

462 

249,3 

379 

200,8 

407 

217,0 

435 

233,4 

463 

249,9 

380 

201,4 

408 

217,5 

436 

233,9 

381 

202,0 

409 

218,1 

437 

234,5 

Tabelle  zur  Bestimmung  des  Invertzuckers  nach  E.  Meissl. 


] nvert- 

invert- 

Invert- 

Invert- 

Kupfer 

zucker 

Kupfer 

zucker 

Kupfer 

zucker 

Kupfer 

zucker 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

901) 

46,9 

96 

50,0 

102 

53,2 

108 

56,4 

91 

47,4 

97 

50,5 

103 

53,7 

109 

56,9 

92 

47,9 

98 

51,1 

104 

54,3 

110 

57,5 

93 

48,4 

99 

51,6 

105 

54,8 

111 

58,0 

94 

48,9 

100 

52,1 

106 

55,3 

112 

58,5 

95 

49,5 

101 

52,7 

107 

55,9 

113 

59,1 

»)  Die  fur  10 — 89  mg  Cu  entsprechenden  Mengen  Invertzucker  sind  aus 
der  vorbergehenden  Tabelle  fiir  Traubenzucker  zu  entnehmen. 
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Kupfer 

Ulg 

I nvert- 
zucker 
mg 

Kup  for 
mg 

i Invert- 
zuekor 
mg 

Kupfer 

mg 

! Invert- 
zucker 
mg 

Kupfer 

mg 

Invert- 

zucker 

mg 

114 

59.6 

159 

83,8 

204 

108.5 

249 

134,1 

115 

60.1 

160 

84.3 

205 

109,1 

250 

134.6 

116 

60.7 

161 

84,8 

206 

109,6 

251 

135,2 

117 

61,2 

162 

85,4 

207 

110,2 

252 

135,8 

11S 

61,7 

163 

85,9 

208 

110,8 

253 

136,3 

119 

62,3 

164 

86,5 

209 

111,3 

254 

136,9 

120 

62,8 

165 

87,0 

210 

111,9 

255 

137,5 

121 

63,3 

166 

87,6 

211 

112,5 

256 

138,1 

122 

63,9 

167 

88,1 

212 

113,0 

257 

138.6 

123 

64,4 

168 

88,6 

213 

113,6 

258 

139,2 

124 

64,9 

169 

89,2 

214 

114,2 

259 

139,8 

125 

65,5 

170 

89,7 

215 

114,7 

260 

140,4 

126 

66,0 

171 

90.3 

216 

115,3 

261 

140,9 

127 

66,5 

172 

90,8 

217 

115,8 

262 

141,5 

128 

67,1 

173 

91,4 

218 

116,4 

263 

142,1 

129 

67,6 

174 

91,9 

219 

117,0 

264 

142,7 

130 

68,1 

175 

92,4 

220 

117,5 

265 

143,2 

131 

68,7 

176 

93,0 

221 

118,1 

266 

143,8 

132 

69,2 

177 

93,5 

222 

118,7 

267 

144,4 

133 

69,7 

178 

94,1 

223 

119,2 

268 

144,9 

134 

70,3 

179 

94,6 

224 

119,8 

269 

145,5 

135 

70,8 

180 

95,2 

225 

120,4 

270 

146,1 

136 

71,3 

181 

95.7 

226 

120,9 

271 

146,7 

137 

71,9 

182 

96,2 

227 

121,5 

272 

147,2 

138 

72,4 

183 

96,8 

228 

122,1 

273 

147,8 

139 

72,9 

184 

97,3 

229 

122,6 

274 

148,4 

140 

73,5 

185 

97,8 

230 

123,2 

275 

149,0 

141 

74,0 

186 

98,4 

231 

123,8 

276 

149,5 

142 

74,5 

187 

99,0 

232 

124,3 

277 

150,1 

143 

75,1 

188 

99,5 

233 

124,9 

278 

150,7 

144 

75,6 

189 

100,1 

234 

125,5 

279 

151,3 

145 

76,1 

190 

100,6 

235 

126,0 

280 

151,9 

146 

76,7 

191 

101,2 

236 

126,6 

281 

152,5 

147 

77,2 

192 

101,7 

237 

127,2 

282 

153,1 

148 

77,8 

193 

102,3 

238 

127,8 

283 

153,7 

149 

78,3 

194 

102,9 

239 

128,3 

284 

154,3 

150 

78,9 

195 

103,4 

240 

128,9 

285 

154,9 

151 

79,4 

196 

104,0 

241 

129,5 

286 

155,5 

152 

80,0 

197 

104,6 

242 

130,0 

287 

156,1 

153 

80,5 

198 

105,1 

243 

130,6 

288 

156,7 

154 

81,0 

199 

105,7 

244 

131,2 

289 

157,2 

155 

81,6 

200 

106,3 

245 

131,8 

290 

157.8 

156 

82,1 

201 

106,8 

246 

132,3 

291 

158,4 

157 

82,7 

202 

107,4 

247 

132,9 

292 

159,0 

158 

83,2 

203 

107,9 

248 

133,5 

293 

159,0 

Bnjard-Baier.  3.  Aufl. 


3 


34 


Chemischer  Teil 


Kupfer  J 

Invert- 

Kupfer 

Invert- 

Kupfer 

Invert- 

Kupfer 

Invert- 

zucker 

zucker 

zucker 

zucker 

mg  j 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

294 

160,2 

329 

181,0 

364 

202,3 

399 

224,3 

295 

160,8 

330 

181,6 

365 

203,0 

400 

224,9 

296 

161,4 

331 

182,2 

366 

203,6 

401 

225,7 

297 

162,0 

332 

182,8 

367 

204,2 

402 

226,4 

298 

162,6 

333 

183,5 

368 

204,8 

403 

227,1 

299 

163,2 

334 

184,1 

369 

205,5 

404 

227,8 

300 

163.8 

335 

184,7 

370 

206,1 

405 

228,6 

301 

164,4 

336 

185,4 

371 

206,7 

406 

229,3 

302 

165,0 

337 

186,0 

372 

207,3 

407 

230,0 

303 

165.6 

338 

186.6 

373 

208,0 

408 

230,7 

304 

166.2 

339 

187,2 

374 

208,6 

409 

231,4 

305 

166,8 

340 

187,8 

375 

209,2 

410 

232,1 

306 

167,3 

341 

188.4 

376 

209,9 

411 

232,8 

307 

167,9 

342 

189,0 

377 

210,5 

412 

233,5 

308 

168,5 

343 

189,6 

378 

211,1 

413 

234.3 

309 

169,1 

344 

190,2 

379 

211,7 

414 

235,0 

310 

169,7 

345 

190,8 

380 

212,4 

415 

235,7 

311 

170,3 

346 

191,4 

381 

213,0 

416 

236,4 

312 

170,9 

347 

192,0 

382 

213,6 

417 

237,1 

313 

171,5 

348 

192,6 

383 

214,3 

418 

237,8 

314 

172,1 

349 

193,2 

384 

214,9 

419 

238,5 

315 

172,7 

350 

193,8 

385 

215,5 

420 

239,2 

316 

173,3 

351 

194,4 

386 

216,1 

421 

239,9 

317 

173,8 

352 

195,0 

387 

216,8 

422 

240,6 

318 

174,5 

353 

195,6 

388 

217,4 

423 

241.3 

319 

175,1 

354 

196,2 

389 

218,0 

424 

242,0 

320 

175,6 

355 

196,8 

390 

218,7 

425 

j 242,7 

321 

176,2 

356 

197,4 

391 

219,3 

426 

243.4 

322 

176,8 

357 

198,0 

392 

219,9 

427 

244,1 

323 

177,4 

358 

198,6 

393 

220,5 

428 

244,9 

324 

178,0 

359 

199,2 

394 

221,2 

429 

245,6 

325 

178,6 

360 

199,8 

395 

221,8 

430 

246,3 

326 

179,2 

361 

200,4 

396 

222,4 

327 

179,8 

362 

201,1 

397 

223,1 

328 

180,4 

363 

201,7 

398 

223,7 
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Tabelle  zur  Bestimmung  der  Maltose  nach  E.  Wein. 


Kupfer 

mg 

Maltose 

mg 

Kupfer 

mg 

Maltose 

’UK 

Kupfer 

mg 

Maltose 

mg 

Kupfer 

mg 

Maltose 
| mg 

30 

25,3 

73 

62,7 

116 

100,8 

159 

139,5 

31 

26,1 

74 

63,6 

117 

101.7 

160 

140,4 

32 

27,0 

75 

64,5 

118 

102,6 

161 

141,3 

33 

27,9 

76 

65,4 

119 

103,5 

162 

142,2 

34 

28,7 

77 

36,2 

120 

104,4 

163 

143,1 

35 

29,6 

78 

67,1 

121 

105,3 

164 

144,0 

36 

30,5 

79 

68,0 

122 

106,2 

165 

144,9 

37 

31.3 

80 

68,9 

123 

107,1 

166 

145,8 

3S 

32,2 

81 

69,7 

124 

108,0 

167 

146,7 

39 

33,1 

82 

70,6 

125 

108,9 

168 

147,6 

40 

33,9 

83 

71,5 

126 

109,8 

169 

148,5 

41 

34,8 

84 

72,4 

127 

110,7 

170 

149,4 

42 

35,7 

85 

73,2 

128 

111,6 

171 

150,3 

43 

36,5 

86 

74,1 

129 

112,5 

172 

151,2 

44 

37,4 

87 

75,0 

130 

113,4 

173 

152,0 

45 

38,3 

88 

75,9 

131 

114,3 

174 

152,9 

46 

39,1 

89 

76,8 

132 

115,2 

175 

153,8 

47 

40,0 

90 

77,7 

133 

116,1 

176 

154,7 

48 

40,9 

91 

78,6 

134 

117,0 

177 

155,6 

49 

41,8 

92 

79,5 

135 

117,9 

178 

156,5 

50 

42,6 

93 

80,3 

136 

118,8 

179 

157,4 

51 

43,5 

94 

81,2 

137 

119,7 

180 

158,3 

52 

44,4 

95 

82,1 

138 

120,6 

181 

159,2 

53 

45,2 

96 

83,0 

139 

121,5 

182 

160,1' 

54 

46,1 

97 

83,9 

140 

122,4 

183 

160,9 

55  f 

47,0 

98 

84,8 

141 

123,3 

184 

161,8 

56 

47,8 

99 

85,7 

142 

124,2 

185 

162,7 

57 

48,7 

100 

86,6 

143 

125,1 

186 

163,6 

58 

49,6 

101 

87,5 

144 

126,0 

187 

164,5 

59 

50,4 

102 

88,4 

145 

126,9 

188 

165,4 

60 

51,3 

103 

89,2 

146 

127,8 

189 

166.3 

61 

52,2 

104 

90,1 

147 

128,7 

190 

167.2 

62 

53,1 

105 

91,0 

148 

129,6 

191 

168,1 

63 

53,9 

106 

91,9 

149 

130,5 

192 

169.0 

64 

54,8 

107 

92;8 

150 

131,4 

193 

169,8 

65 

55,7 

108 

93,7 

151 

132,3 

194 

170,7 

66 

56,6 

109 

94,6 

152 

133,2 

195 

171,6 

67 

57,4 

110 

95,6 

153 

134,1 

196 

172,5 

68 

o8,3 

111 

96,4 

154 

135,0 

197 

173,4 

69 

59,2 

112 

97,3 

155 

135,9 

198 

174,3 

70 

60,1 

113 

98,1 

156 

136,8 

199 

175,2 

71 

61,1 

114 

99,0 

157 

137,7 

200 

176.1 

72 

61,8 

115 

99,9 

158 

138,6 

201 

177,0 

3* 
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Chemischer  Teil. 


Kupfer 

mg 

Maltose 

mg 

Kupfer 

mg 

Maltose 

mg 

Kupfer 

mg 

Maltose 

mg 

Kupfer 

mg 

Maltose 

mg 

202 

177,9 

227 

200,2 

252 

222,6 

277 

245,1 

203 

178,7 

228 

201,1 

253 

223,5 

278 

246,0 

204 

179,6 

229 

202,0 

254 

224,4 

279 

246,9 

205 

180,5 

230 

202,9 

255 

225,3 

280 

247,8 

206 

181,4 

231 

203,8 

256 

226,2 

281 

248.7 

207 

182,3 

232 

204,7 

257 

227,1 

282 

249,6 

208 

183,2 

233 

205,6 

258 

228,0 

283 

250,4 

209 

184,1 

234 

206,5 

259 

228,9 

284 

251,3 

210 

185,0 

235 

207,4 

260 

229,8 

285 

252,2 

211 

185,9 

236 

208,3 

261 

230,7 

286 

253,1 

212 

186,8 

237 

209,1 

262 

231,6 

287 

254,0 

213 

187,7 

238 

210,0 

263 

232,5 

288 

254,9 

214 

188,6 

239 

210,9 

264 

233.4 

289 

255,8 

215 

189,5 

240 

211,8 

265 

234,3 

290 

256,6 

216 

190,4 

241 

212,7 

266 

235,2 

291 

257,5 

217 

191,2 

242 

213,6 

267 

236,1 

292 

258,4 

218 

192,1 

243 

214,5 

268 

237,0 

293 

259,3 

219 

193,0 

244 

215,4 

269 

237,9 

294 

260,2 

220 

193,9 

245 

216,3 

270 

238,8 

295 

261,1 

221 

194,8 

246 

217,2 

271 

239,7 

296 

262,0 

222 

195,7 

247 

218,1 

272 

240,6 

297 

262,8 

223 

196,6 

248 

219,0 

273 

241,5 

298 

263,7 

224 

197,5 

249 

219,9 

274 

242,4 

299 

264,6 

225 

198,4 

250 

220,8 

275 

243,3 

300 

265,5 

. 226 

199,3 

251 

221,7 

276 

244,2 

Tabelle  zur  Bestimmung  der  Lactose  nach  Fr.  Soxhlet. 


Kupfer 

mg 

Lactose 

mg 

Kupfer 

mg 

Lactose 

mg 

Kupfer 

mg 

Lactose 

mg 

Kupfer 

mg 

Lactoso 

mg 

100 

71,6 

111 

79,8 

122 

87,9 

133 

96,1 

101 

72,4 

112 

80,5 

123 

88,7 

134 

96,9 

102 

73,1 

113 

81,3 

124 

89,4 

135 

97,6 

103 

73,8 

114 

82,0 

125 

90,1 

136 

98,3 

104 

74,6 

115 

82,7 

126 

90,9 

137 

99,1 

105 

75,3 

116 

83,5 

127 

91,6 

138 

99,8 

106 

76,1 

117 

84,2 

128 

92,4 

139 

100,5 

107 

76,8 

118 

85,0 

129 

93,1 

140 

101,3 

108 

77,6 

119 

85,7 

130 

93,8 

141 

102,0 

109 

78,3 

120 

86,4 

131 

94,6 

142 

102,8 

] 10 

79,0 

121 

87,2 

132 

95,3 

143 

103,5 

.up  ft 

nig 

144 

145 

146 

147 

14S 

149 

150 

151 

152 

153 

154 

155 

156 

157 

158 

159 

160 

161 

162 

163 

164 

165 

166 

167 

168 

169 

170 

171 

172 

173 

174 

175 

176 

177 

178 

179 

180 

181 

182 

183 

184 

185 

180 

187 

188 
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— 

Kupfer 

Lactose 

nig 

mg 

Kupfer  Laetoso 

mg  mg 


Lactose 


104.3 

105.1 

105.8 
106,6 

107.3 

108.1 

108.8 

109.6 

110.3 
111,1 

111.9 

112.6 

113.4 

114.1 

114.9 

115.6 

116.4 

117.1 

117.9 

118.6 

119.4 

120.2 

120.9 

121.7 

122.4 

123.2 

123.9 

124.7 

125.5 

126.2 

127.0 

127.8 

128.5 

129.3 

130.1 

130.8 

131.6 

132.4 

133.1 

133.9 

134.7 

135.4 

136.2 
137,0 

137.8 


1S9 

190 

191 

192 

193 

194 

195 

196 

197 

198 

199 

200 
201 
202 

203 

204 

205 

206 

207 

208 

209 

210 
211 
212 

213 

214 

215 

216 

217 

218 

219 

220 
221 
222 

223 

224 

225 

226 

227 

228 

229 

230 

231 

232 

233 


138.5 

139.3 

140.0 

140.8 

141.6 

142.3 

143.1 

143.9 

144.6 

145.4 

146.2 

146.9 

147.7 

148.5 

149.2 

150.0 

150.7 

151.5 

152.2 

153.0 

153.7 

154.5 

155.2 

156.0 

156.7 

157.5 

158.2 

159.0 

159.7 

160.4 

161.2 

161.9 

162.7 

163.4 

164.2 

164.9 

165.7 

166.4 

167.2 

167.9 

168.6 

169.4 

170.1 

170.7 
171,6 


Kupfer  | 
mg 


234 

235 

236 

237 

238 

239 

240 

241 

242 

243 

244 

245 

246 

247 

248 

249 

250 

251 

252 

253 

254 

255 

256 

257 

258 

259 

260 
261 
262 

263 

264 

265 

266 

267 

268 

269 

270 

271 

272 

273 

274 

275 

276 

277 

278 


Lactose 

mg 


172.4 

173.1 

173.9 

174.6 

175.4 

176.2 

176.9 

177.7 

178.5 

179.3 

180,1 

180.8 

181.6 

182.4 

183.2 

184.0 

184.8 

185.5 

186.3 

187.1 

187.9 

188.7 

189.4 

190.2 

191.0 

191.8 

192.5 

193.3 

194.1 

194.9 

195.7 

196.4 

197.2 

198.0 

198.8 

199.5 

200.3 

201.1 

201.9 

202.7 

203.5 

204.3 

205,1 

205.9 

206.7 


279 

280 
281 
282 

283 

284 

285 

286  i 

287 

288 

289 

290 

291 

292 

293 

294 

295 

296 

297 

298 

299 

300 

301 

302 

303 

304 

305 

306 

307 

308 

309 

310 

311 

312 

313 

314 

315 

316 

317 

318 

319 

320 

321 

322 

323 


207.5 

208.3 

209.1 

209.9 

210.7 

211.5 

212.3 

213.1 

213.9 

214.7 

215.5 

216.3 

217.1 

217.9 

218.7 

219.5 

220.3 

221.1 

221.9 

222.7 

223.5 

224.4 

225.2 

225.9 

226.7 

227.5 

228.3 

229.1 

229.8 

230.6 

231.4 

232.2 

232.9 

233.7 

234.5 

235.3 

236.1 

236.8 

237.6 

238.4 

239.2 
240.0 

240.7 

241.5 

242.3 


88 


Chemisclier  Teil. 


Kupfer 

mg 

Lactose 

mg 

Kupfer 

mg 

Lactose 

mg 

Kupfer 

mg 

Lactose 

mg 

Kupfer 

mg 

Lactose 

mg 

324 

243,1 

344 

259,0 

364 

275.3 

384 

292,5 

325 

243,9 

345 

259,8 

365 

276,2 

385 

293,4 

326 

244,6 

346 

260,6 

366 

277,1 

386 

294,2 

327 

245,4 

347 

261,4 

367 

277,9 

387 

295,1 

328 

246,2 

348 

262,3 

368 

278,8 

388 

296,0 

329 

247,0 

349 

263,1 

369 

279,6 

389 

296.8 

330 

247,7 

350 

263,9 

370 

280,5 

390 

297,7 

331 

248,5 

351 

264,7 

371 

281,4 

391 

298,5 

332 

249,2 

352 

265,5 

372 

282,2 

392 

299,4 

333 

250,0 

353 

266,3 

373 

283,1 

393 

300,3 

334 

250,8 

354 

267,2 

374 

283,9 

394 

301.1 

335 

251,6 

355 

268,0 

375 

284,8 

395 

302,0 

336 

252,5 

356 

268,8 

376 

285,7 

396 

302,8 

337 

253,3 

357 

269,5 

377 

286,5 

397 

303.7 

338 

254,1 

358 

270,4 

378 

287,4 

398 

304,6 

339 

254,9 

359 

271,2 

379 

288,2 

399 

305,4 

340 

255,7 

360 

272,2 

380 

289,1 

400 

306,3 

341 

256,5 

361 

272,9 

381 

289,9 

342 

257,4 

362 

273,7 

382 

290,8 

343 

258,2 

363 

274,5 

383 

291,7 
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Tabelle  zur  Bestimmung  der  Starke  bezw.  des  Dextrins  nach  E.  Wein 


Kupfer 

mg 

Starke 

oder 

Dextrin 

mg 

Kupfer 

mg 

Starke 

oder 

Dextrin 

nig 

Kupfer 

mg 

Stiirke 

oder 

Dextrin 

mg 

Kupfer 

mg 

Starke 
i oder 

Dextrin 
mg 

10 

5,5 

53 

24,7 

96 

44,0 

139 

63,7 

11 

5,9 

54 

25,1 

97 

44,5 

140 

64,2 

12 

6,4 

55 

25,5 

98 

44,9 

141 

64,6 

13 

6,8 

56 

25,9 

99 

45,4 

142 

65,1 

14 

7,3 

57 

26,4 

100 

45,8 

143 

65,6 

15 

7,7 

58 

26,8 

101 

46,3 

144 

66,1 

16 

8,1 

59 

27,3 

102 

46,7 

145 

66,5 

17 

8,6 

60 

27,7 

103 

47,2 

146 

67,0 

IS 

9,0 

61 

28,2 

104 

47,6 

147 

67,4 

19 

9,5 

62 

28,6 

105 

48,1 

148 

67,9 

20 

9,9 

63 

29,1 

106 

48,6 

149 

68,4 

21 

10,4 

64 

29,5 

107 

49,1 

150 

68,9 

22 

10,8 

65 

30,0 

108 

49,5 

151 

69,3 

23 

11,3 

66 

30,4 

109 

50,0 

152 

69,8 

24 

11,7 

67 

30,9 

110 

50,4 

153 

70,3 

25 

12,2 

68 

31,3 

111 

50,9 

154 

70,7 

26 

12,6 

69 

31,8 

112 

51,3 

155 

71,2 

27 

13,1 

70 

32,2 

113 

51,8 

156 

71,6 

28 

13,5 

71 

32,7 

114 

52,2 

157 

72,1 

29 

14,0 

72 

33,1 

115 

52,7 

158 

72,6 

30  f 

14,4 

73 

33,6 

116 

53,2 

159 

73.1 

31 

14,9 

74 

34,0 

117 

53,6 

160 

73,5 

32 

15,3 

75 

34,5 

118 

54,1 

161 

74,0 

33 

15,8 

76 

34,9 

119 

54,5 

162 

74,5 

34 

16,2 

77 

35,4 

120 

55,0 

163 

75,0 

35 

16,7 

78 

35,8 

121 

55,4 

164 

75,4 

36 

17,0 

79 

36,2 

122 

55,9 

165 

75,9 

37 

17,5 

80 

36,7 

123 

56,3 

166 

76,3 

38 

17,9 

81 

37,2 

124 

56,8 

167 

76,8 

39 

18,4 

82 

37,6 

125 

57,3 

168 

77,3 

40 

18,8 

83 

38,1 

126 

57,8 

169 

77,8 

41 

19,3 

84 

38,6 

127 

58,2 

170 

78,2 

42 

19,7 

85 

39,1 

128 

58,7 

171 

78,7 

43 

20,2 

86 

39,5 

129 

59,1 

172 

79,1 

44 

20,6 

87 

40,0 

130 

59,6 

173 

79,6 

45 

21,1 

88 

40,4 

131 

60,0 

174 

80.1 

46 

21,5 

89 

40,9 

132 

60,5 

175 

80,6 

47 

22,0 

90 

41,3 

133 

60,9 

176 

81,0 

48 

22,4 

91 

41,8 

134 

61,4 

177 

81,5 

49 

22,9 

92 

42,2 

135 

61,9 

178 

82,0 

50 

23,3 

93 

42,6 

136 

62,4 

179 

82,4 

51 

23,8 

94 

43,1 

137 

62,8 

180 

82,9 

52 

24,2 

95 

43,6 

138 

63,03 

181 

83,4 

40 
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Kupfor 

mg 

Stark o 
oder 
Dextrin 
mg 

Kupfer 

mg 

Starke 

oder 

Dextrin 

mg 

Kupfer 

mg 

Starke 

oder 

Dextrin 

mg 

• 

Kupfer 

mg 

Starke 

oder 

Dextrin 

mg 

182 

83,8 

226 

104,8 

| 

270 

126,0 

314 

147,8 

183 

84,3 

227 

105,2 

271 

126,5 

315 

148,3 

184 

84,8 

228 

105,7 

272 

127,0 

316 

148,8 

185 

85,2 

229 

106,2 

273 

127,5 

317 

149,3 

186 

85,7 

230 

106,7 

274 

128.0 

318 

149,8 

187 

86,2 

231 

107,1 

275 

128,5 

319 

150,3 

188 

86,7 

232 

107,6 

276 

129,0 

320 

150,8 

189 

87,1 

233 

108,1 

277 

129,5 

321 

151,3 

190 

87,6 

234 

108,6 

278 

130,0 

322 

151,8 

191 

88,1 

235 

109,1 

279 

130,5 

323 

152,3 

192 

88,6 

236 

109,6 

280 

131.0 

324 

152,8 

193 

89,1 

237 

110,1 

28r 

131,5 

325 

153,3 

194 

89,5 

238 

110,6 

282 

132,0 

326 

153,8 

195 

90,0 

239 

111.1 

283 

132,5 

327 

154,3 

196 

90,5 

240 

111,5 

284 

133,0 

328 

154,8 

197 

91,0 

241 

112,0 

285 

133,5 

329 

155,3 

198 

91,4 

242 

112,5 

286 

134,0 

330 

155,8 

1.99 

91,8 

243 

113,0 

287 

134,5 

331 

156,3 

200 

92,3 

244 

113.4 

288 

135,0 

332 

156,8 

201 

92,8 

245 

113,9 

289 

135,5 

333 

157,3 

202 

93,3 

246 

114,4 

290 

135,9 

334 

157,8 

203 

93,8 

247 

114,8 

291 

136,4 

335 

158,3 

204 

94,3 

248 

115,3 

292 

136,9 

336 

158,8 

205 

94,8 

249 

115,8 

293 

137,4 

337 

159,3 

206 

95,2 

250 

116,3 

294 

137,9 

338 

159,8 

207 

95,7 

251 

116,8 

295 

138,4 

339 

160,3 

208 

96,2 

252 

117,3 

296 

138,9 

340 

160,8 

209 

96,7 

253 

117,7 

297 

139,4 

341 

161,3 

210 

97,1 

254 

118,2 

298 

139,9 

342 

161,8 

211 

97,6 

255 

118,7 

299 

140,4 

343 

162,3 

212 

98,1 

256 

119,2 

300 

140,9 

344 

162,8 

213 

98,6 

257 

119,7 

301 

141,4 

345 

163,4 

214 

99,0 

258 

120,2 

302 

141,9 

346 

163,9 

215 

99,5 

259 

120,7 

303 

142,4 

347 

164,4 

216 

100,0 

260 

121,2 

304 

142,9 

348 

164,9 

217 

100,4 

261 

121,6 

305 

143,4 

349 

165,4 

218 

100,9 

262 

122,1 

306 

143,9 

350 

165,9 

219 

101,4 

263 

122,6 

307 

144,4 

351 

166,4 

220 

101.9 

264 

123,1 

308 

144,9 

352 

166,9 

221 

102,4 

265 

123,6 

309 

145,4 

353 

167,4 

222 

102,9 

266 

124,0 

310 

145,8 

354 

167,9 

223 

103,3 

267 

124,5 

311 

146,3 

355 

168,4 

224 

103,8 

268 

124,9 

312 

146,8 

356 

168,9 

225 

104,3 

269 

125,5 

313 

147,3 

357 

169,5 

Untersuohung  von  Nahrungsmitteln. 


41 


Kupfer 

Stiirke 

oder 

Dextrin 

Kupfer 

Stiirke 

oder 

Dextrin 

Kupfer 

Stiirke 

oder 

Dextrin 

Kupfer 

Stiirke 

oder 

Dextrin 

rag 

rag 

rog 

rag 

rag 

mg 

rag 

rag 

358 

170.0 

385 

183,8 

412 

197,9 

439 

212,1 

359 

170.5 

386 

184.3 

413 

198.4 

440 

212,7 

339 

171,0 

387 

184,9 

414 

198,9 

441 

213,1 

361 

171,5 

38S 

185,4 

415 

199,4 

442 

213,7 

362 

172,0 

389 

185,9 

416 

200,0 

443 

214,3 

363 

172,5 

390 

186,4 

417 

200.5 

444 

214,8 

364 

173,1 

391 

186,9 

418 

201,0 

445 

215,3 

365 

173,6 

392 

187,5 

419 

201,5 

446 

215,9 

366 

174.1 

393 

188,0 

420 

202,1 

447 

216,4 

367 

174,6 

394 

188,5 

421 

202,6 

448 

216,9 

36S 

175,1 

395 

189,0 

422 

203,1 

449 

217,5 

369 

175,6 

396 

189,5 

423 

203,7 

450 

218,0 

370 

176,1 

397 

190,0 

424 

204,2 

451 

218,5 

371 

176,6 

398 

190,5 

425 

204,7 

452 

219.1 

372 

177,1 

399 

191,1 

426 

205,2 

453 

219,6 

373 

177,7 

400 

191.6 

427 

205,7 

454 

220,1 

374 

178,2 

401 

192,2 

428 

206,3 

455 

220,6 

375 

178.7 

402 

192,7 

429 

206.8 

456 

221,1 

376 

179.2 

403 

193,2 

430 

207,4 

457 

221,7 

377 

179,7 

404 

193,7 

431 

207.9 

458 

222,2 

378 

180.2 

405 

194,2 

432 

208.5 

459 

222,7 

379 

180,7 

406 

194,8 

433 

209,0 

460 

223.3 

330 

181,3 

407 

195,3 

434 

209,5 

461 

223,8 

381 

181,8 

408 

195,8 

435 

210,0 

462 

224,4 

382 

182,3 

409 

196,3 

436 

210.5 

463 

224,9 

383 

182,8 

410 

196,8 

437 

211.0 

384 

183,3 

411 

197,4 

438 

211,6 
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4.  Bestimmung-  der  Starke. 

Starke1)  wire!  clurch  .Diastase,  Sauren  oder  iiberhitzten  Wasser  - 
dampf  invertiert;  die  nach  der  Inversion  erhaltene  Losung  reduziert 
Pehlingsche  Losung.  Da  nach  den  Untersuchungen  von  J.  Ivonig  u.  a. 
(Landw.  Versuchsst.  1897,  48,  81  und  1909,  70,  343)  gleichzeitig  mehr 
oder  weniger  Pentosane  usw.  mit  aufgeschlossen  und  in  Zucker  iiber- 
gefiihrt  werden,  so  fallen  die  nach  diesem  Verfahren  erhaltenen  Werte 
zu  hoch  aus. 

Altes  Verfahren.  Man  entfettet  3 — 5 g Substanz  (sielie  S.  16), 
entfernt  Zucker  und  Dextrin  durch  Wasser,  vermengt  dann  die  zuriick- 
gebliebene  starkehaltige  Substanz  mit  100  ccm  Wasser,  erhitzt  etwa 
8 Stunden  im  Druckkolbchen  nach  Reischauer  (01-,  Glycerin-  oder 
Kochsalzbad  bei  108  bis  110°  C)  oder  in  Soxhlets  Dampftopf  3 — 4 Std. 
bei  3 Atmospharen  Druck,  filtriert,  erganzt  das  Piltrat  auf  etwa  200  ccm 
und  erhitzt  mit  20  ccm  Salzsaure  (S  = 1,125)  3 Stunden  lang  am  Riick- 
fluBkiihler  im  siedenden  Wasserbade.  Nach  dem  Abkiihlen  gibt  man 
NaOH  bis  zur  schwach  sauren  Reaktion  hinzu,  filtriert2)  ev.  noch  durch 
Watte  und  fiillt  auf  500  ccm  auf.  Die  in  dieser  Losung  enthaltene 
Glukose  wird  nach  MeiBl-Allihn  (S.  19)  bestimmt.  Glukose 
x0,9  = Starke. 

Im  allgemeinen  geniigt  diese  Methode  fur  die  Praxis.  Genauerc, 
aber  wie  gesagt,  ebenfalls  mit  denselben  grundsatzlichen  Fehlern  be- 
haftete  Methoden  sind  folgende: 

Rcinkcs  Hoehdruckverfahren.  3 g feingepulverte  ev.  erst  mit 
Wasser  und  Ather  ausgezogene  Substanz  wird  in  einem  etwa  150  ccm 
fassenden  Zinnbecher  mit  30  ccm  Wasser  und  25  ccm  1%-iger  Milch  - 
siiure  angeriihrt  und  zugedeckt  in  Soxhlets  Dampftopf  2%  Stunden 
auf  3,5  Atmospharen  erhitzt;  die  Losung  verdiinnt  man  auf  250  ccm, 
filtriert  und  invertiert  davon  200  ccm  mit  15  ccm  HC1  (1,125  spez. 
Gew.)  2%  Stunden  lang  im  Wasserbade  am  RiickfluBkuhler  (Glasrohr), 
neutralisiert  nach  dem  Erkalten  annahernd  und  bestimmt  die  in  Glucose 
iibergefiihrte  Starke  nach  S.  19. 

Diastaseverl'ahreu  nach  M a r k e r.  3 g wie  beim  R e i n k e schen  V e r- 
fahren  vorbehandelte  Substanz  wird  in  einer  Reibschale  mit  lauwarmem 
Wasser  angerieben,  damit  sich  keine  Kliimpchen  bilden.  Das  Ganze  wird 
in  einen  200  ccm-Kolben  mit  so  viel  Wasser  gespiilt,  daB  die  Gesamtmenge 
desselben  etwa  100  ccm  betragt.  Durch  Erwarmen  im  Wasserbade  wird 
nun  die  Starke  verkleistert  und  nach  Abkiihlung  auf  60- — 65°  C 10  ccm 
eines  Malzauszuges  (100  g Malz  auf  1.  Liter  Wasser)  oder  einer  Losung 
von  reiner  Diastase3)  hinzugefiigt.  Zur  Einwirkung  der  Diastase  auf  die 

1)  bezw.  die  „in  Zucker  iiberfiihrbaren  Stoffe“. 

2)  Der  Filtrationsriickstand  dart  unter  dem  Mikroskop  keiue  Starkereaktion 
mit  Jodlosung  erkennen  lassen. 

3)  Herstellung  der  Diastase : 2 kg  frisches  Griinmalz  werden  in  einem  Morser 
mit  einer  Mischung  von  1 1 Wasser  und  2 1 Glycerin  iibergossen  und  durchge- 
mischt,  dann  8 Tage  stelien  gelassen.  Darauf  preBt  man  die  Fliissigkeit  mog- 
lichst  gut  aus  und  filtriert;  das  Filtrat  wird  mit  dem  2 bis  2,5-fachen  Vol.  Al- 
kohol  gefiillt,  der  Niederschlag  abfiltriert,  mit  Alkoliol  und  Ather  beliufs  Ent.-  j 
wasserung  ausgewaschen,  liber  Schwefelsaure  getrocknet  und  fiir  den  Gebrauch 
in  glyoerinhaltigem  Wasser  gelost. 
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Starke  wird  2 Stunden  lang  auf  65°  C erwarmt,  dann  Y>  Stunde 
gekocht.  wieder  auf  65°  abgekiihlt  und  nochmals  etwa  y2  Stunde  mit 
10  ccm  Malzauszug  bei  65°  gehalten,  dann  auf  200  ccm  aufgefiillt  und 
filtriert.  200  ccm  des  Filtrate  werden  darauf  mit  15  ccm  einer  Salz- 
siiure  von  1.125  spezifisches  Gewicht  versetzt  und  3 Stunden  lang  im 
kochenden  Wasserbade  erhitzt,  das  Ganze  mit  Natronlauge  bis  zur 
schwach  sauren  Reaktion  versetzt  und  auf  250  ccm  aufgefiillt.  Von 
dieser  Losung  werden  25  ccm  zur  Bestimmung  der  Glucose  verwendet. 
Falls  Malzauszug  zur  Verzuckerung  gedient  bat,  ist  der  Zuckergelialt 
desselben  zu  bestimmen  und  in  Abzug  zu  bringen.  Bei  Anwendung  einer 
Losung  von  reiner  Diastase  ist  die  vorherige  Zuckerbestimmung  unnotig. 
Filtrationsriickstand  unter  dem  Mikroskop  durch  Jod  auf  ungeloste 
Starke  priifen! 

Das  Mayrhofersche  Starkebestimmungsverfahren:  (vgl. 

Fleisch)  gibt  den  wahren  Starkewert,  eignet  sick  aber  mehr  fiir  Gegen- 
stande,  die  geringere  Starke-(Mehl-)mengen  enthalten,  als  fiir  starke - 
reiche  Substanzen. 

Weitere  Verfahren  von  G.  BaumertundH.  Bode1),  fernerWitte2), 
J.  C.  Lintner  und  Belschner3)  (Polarimetrisch),  E.  v.  Raumer4) 
(bei  Gewiirzen). 

F.  Bestimmung  der  Pentosane  und  der  Rohl'aser  (Cellulose). 

Erstere  kommen  nur  in  seltenen  Fallen  bei  der  Nahrungsmittcl- 
analyse  in  Betracht  (ev.  bei  Pfeffer  und  Kakao  zum  Nacliweis  eines 
Schalengelialtes),  ofter  bei  Futtermitteln.  Behirfs  Ausfubxung  mull 
auf  die  Spezialliteratur  namentlich  die  bereits  mekrfack  erwahnten 
Konigschen  Werke  verwiesen  werden. 

Weender-Verfahren  zur  Bestimmung  der  Rohfaser: 

Die  Ausfiibrung  dieses  Verfahrens  erfolgt  genuiB  den  Vereinbarungen 
naeh  der  Modifikation  von  Fr.  HoldefleiB5)  unter  Anwendung 
einer  besonderen  Glasbime  von  etwa  300  ccm  Inhalt  oder  einfacher 
und  schneller  in  folgender  Weise: 

3 g der  lufttrockenen,  notigenfalls  entfetteten  Substanz  werden  in 
einer  Porzellanschale,  welche  bis  zu  einer  im  Innern  angebrachten  kreis- 
iormigen  Marke  200  ccm  Flussigkeit  faBt,  mit  200  ccm  l1/4%-iger 
Schwefelsaure  (von  einer  Losung,  welche  50  g konzentrierter  Schwefel- 
saure im  Liter  enthalt,  nimmt  man  50  ccm  und  setzt  150  ccm  Wasser 
hinzu)  genau  /2  Stunde  unter  Ersatz  des  verdampfenden  Wassers  ge- 
kocht,  sofort  durch  ein  dunnes  Asbestfilter  filtriert  und  mit  heiBem  Wasser 
hmreichend  ausgewaschen.  Darauf  spiilt  man  das  Filter  mit  seinem  Inhalt 
in  die  Schale  zuriick,  gibt  50  ccm  Kalilauge  hinzu,  welche  50  g Kali- 
hydrat  im  Liter  enthalt,  fiillt  bis  zur  Marke  der  Schale  auf,  kocht  wiedcr- 
um  genau  l/2  Stunde  unter  Ersatz  des  verdampfenden  Wassers,  filtriert 

')  Zeitechr.  f.  angew.  Chem.  1 5100.  1074  u.  1111.  1901.  461.  Zoitschr. 
*•  enters,  d.  Nalir.  n.  OenuBm.  1909.  18.  167. 

*)  Ehenda  1904.  7.  6.1. 

')  Vgl.  VV.  Snttholl,  Zur  Kenntnis  der  stickstoffreien  Extra ktstofle. 
Inaug.-Diae.  Mflnchen  1909. 

\>  Zeitechr.  f.  angew.  Che  rule  1893,  456. 

0 Landw.  Jahrblicher  1877,  Suppleinentliert  S.  103. 
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durch  ein  neues  Asbestfilter  (am  besten  Goochtiegel  und  Saugnutsche) 
und  wascht  mit  einer  reichlichen  Menge  koclienden  Wassers  und  darauf 
nacli  Entfernung  des  Filtrats  aus  der  Saugflasche  je  2-  bis  3-  mal  mit 
Alkoliol  und  Ather  nach.  Das  alsdann  sehr  bald  lufttrocken  gewordene 
Filter  nebst  Inhalt  bringt  man  in  eine  ausgegliihte Platinschale  (beimGooch- 
tiegel  fallt  diese  Manipulation  naturlich  weg)  und  trocknet  1 Stunde  bei 
105 — 110°  C.  Nachdem  die  Schale  im  Exsiccator  erkaltet  ist,  wird  sie 
so  schnell  wie  moglich  gewogen,  darauf  kraftig  geglviht,  bis  kein  Auf- 
leuchten  von  verbrennenden  Rohfaserteilclxen  mehr  stattfindet,  im  Exsic- 
cator erkalten  gelassen  und  wiederum  schnell  gewogen.  Die  Differenz 
zwischen  der  ersten  und  zweiten  Wagung  ergibt  die  Menge  der  in  3 g 
Substanz  vorliandenen  Rohfaser. 

Die  auf  diese  Weise  erhaltene  Rohfaser  ist  die  aschefreie,  enthalt 
aber  noch  vielfach  nicht  unbetrachtliche  Mengen  (2 — 5%)  Stickstoff- 
substanz , welche  notigenfalls  in  einem  gleichbehandelten  Teile  der 
Substanz  nach  dem  zweiten  Filtrieren  nach  Kjeldahl  (S.  13),  er- 
mittelt  und  von  der  Rohfaser  in  Abzug  gebracht  werden  kann. 

Auf  die  Methoden  von  E.  Spilth,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1905,  9,  589  (fur  Gewiirze  s.  S.  247)  und  von  Lebbin,  Arch, 
f.  Hygiene  1897,  28,  212  sei  verwiesen. 

Me th ode  Ko  nig1). 

Diese  Methode  verdient  vor  dem  obigen  Verfahren  den  Vorzug,  weil 
sie  eine  annahernd  pentosanfreie  Rohfaser  liefert  und  die  Lingninc  und 
das  Cutin  dabei  nicht  angegriffen  werden.  3 g lufttrockene  2)  bzw.  5 — 14% 
Wasser  enthaltende  Substanz  (bei  Fettgehalt  iiber  10%  erst  entfetten) 
in  einem  500 — 600  ccm-Kolben  bzw.  in  einer  -Poi’zellanschale  mit  200  ccm 
Glycerin  (s  = 1,23),  welches  20  g konzentrierter  H>SOj  in  1 Liter  enthalt, 
versetzen.  gut  verteilen  und  entweder  am  RiickfluBkiihler  bei  133 — 135° 
1 Stunde  kochen  oder  im  Autoklaven  bei  137°  (=  3 Atmospharen)  eben- 
solange  diimpfen.  Nach  dem  Erkalten  den  Inhalt  ungefahr  auf  400- — 500  ccm 
verdiinnen,  nochmals  aufkochen  und  heiB  durch  Asbestfilter  im  Platin- 
Goochtiegel  von  6 cm  Holie,  6 cm  oberem  und  4 cm  unterem  Durch- 
messer  vermittels  der  Saugpumpe  filtrieren.  Man  wascht  den  Riick- 
stand  auf  dem  Filter  mit  ca.  400  ccm  siedend  lieiBem  Wasser,  damn  mit 
angewarmtem  Alkohol  von  80 — 90%  und  mit  einem  warmen  Gemisch 
von  Alkohol  und  Ather,  bis  das  Filtrat  vollkommen  farblos  ablauft. 
Trocknen  bei  105—110°  und  wagen ; veraschen  und  wieder  wagen. 

Die  Bereclmung  des  Nahrgeklwertes  der  Nahrungsinittel3). 

Bei  der  Bereclmung  des  Nahrgeldwertes  eines  Nahrungsmittels 
hat  man  zunachst  auf  die  Zusammensetzung  des  Nahrungsmittels  ein- 

J)  Vgl.  Bd.  II.  Abt.  I v.  Konig s Chemie  der  menschlichen  Nahrungs- 
und  GenuOmittel  1910;  ferner  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1898. 
1.  1;  sowie  1903.  6.  769;  sieho  ebenda  auch  die  Methode  zur  Bestimmung  der 
Cellulose,  des  Lingnins  und  Cutins. 

2)  Dickflussige  oder  breiartigc  Massen  (Marmeladen  u.  s.  w.)  kann  man  in 
Mengen,  die  etwa  3 g Trockensubstanz  entsprechen,  vorher  in  den  betreffenden 
Gefafien  auf  dem  Wasserbade  eintrocknen  und  dann  wie  sonst  weiter  behandeln. 

3)  Vgl.  Bd.  I v.  Kb  nigs  Chemie  der  menschlichen  Nah  rungs-  und  Ge- 
nuBmittel  1904. 
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zugehen  unci  den  Gehalt  an  EiweiB,  Fett  and  Kohlenliydraten  nach 
den  auf  S.  19  ff.  besprochenen  Methoden  zu  bcstimmen.  Der  Gehalt 
an  Wasser,  Cellulose,  Salzen  und  Minoralstoffen , sowie  anderen  Be- 
standteilen,  wird  bei  dieser  Berechnung  vernachlassigt1). 

Auf  Grund  der  Annahme  (Emmerling,  Konig),  daB 
1 s Kohlenhvdrate  den  Wert  von  1 Nahrwerteinheit, 

1 g Fett  „ ,,  ,,  3 Nahrwerteinheiten, 

1 g EiweiB  ,,  „ 5 „ 

haben,  multipliziert  man  den  Gehalt  der  Nahnmgsmittel  an  EiweiB 
mit  5,  den  an  Fett  mit  3 imd  den  an  Kohlenhydraten  mit  1,  addiert 
mid  erhalt  so  die  Sum  me  der  Nahrwerteinheiten2).  Man  rechnet  nun  auf 
1 Kilogramm. 

Will  man  nun  den  Marktpreis  einer  Nahrwerteinheit  erfahren, 
so  dividiert  man  mit  der  Smnrne  der  Nahrwerteinheiten  in  den  Markt- 
preis. Aus  der  geringeren  oder  groBeren  Hohe  desselben  schlieBt  man 
auf  die  Preiswiirdigkeit  des  Nalirungsmittels. 


Tabelle  einiger  Nahrgeldwerte  3). 


Nahrwert- 

einheiten 

in 

kg 

Ange- 
nommener 
Marktpreis 
pro  1 kg  in 
Pfennigen 

1000  Nahr- 
wert- 
einheiten 
kosten 

Fur  1 Mark 
erhalt  man 
Niihrwert- 
einheiten 

Magermilch  . . . 

216 

9,0 

41,7 

2400 

Magerka.se  . . . 

1914 

82,7 

43,2 

2314 

Milch 

320 

15,0 

46,8 

2133 

Speck  .... 

2767 

172,0 

62,1 

160S 

Schweinefleisch 

1836 

131,0 

71,4 

1401 

Halbfetter  Kiise  . 

1970 

141,7 

71,9 

1319 

Butter  .... 

2610 

213,3 

81,7 

1223 

Kalbfleisch  . . . 

1157 

112,0 

96,8 

1033 

Rindfleisch  . . . 

1168 

128,3 

109,8 

911 

Bohnen  .... 

1755 

22,5 

12,8 

7800 

Erbsen  .... 

1713 

28,9 

16,8 

5927 

Linsen  .... 

1842 

37,0 

20,1 

4979 

Kartoffeln  . . . 

304 

6,1 

20,1 

4982 

Weizenmehl  . . 

1328 

38,7 

29,1 

3431 

Rei3 

1177 

58,0 

49,3 

2029 

')  Die  Berechnung  hat  deshalb  nur  Zvveck,  wenn  man  ahnliche  Produkte 
initeinander  vergleicht.  Der  Nabrwert  vieler  Substanzen  (z.  B.  des  Locithins) 
liiCt  sich  nicht  in  Zahlen  ausdriicken;  auch  GenuBmittel  wio  Wein,  Bier, 
Kaffee,  Schokolade  n.  s.  w.  lassen  sich  nicht  nach  Nahrwerteinheiten  bewerten. 

*)  Neuerdings  wird  besonderer  Wert  au£  die  Bestimmung  des  Warmo- 
wertes  fausgedriickt  in  Kalorien)  zur  Feststellung  des  Niihrwortes  golegt. 
.Sic he  Hpczialliteratnr. 

’)  Die  Tabelle  dient  nur  als  Beispicl;  im  Einzelfnllo  ist  stets  eine  Be- 
rechmnig  der  NShrweftelnheiten  und  des  NUhrgeldwertes  untor  Zugrundolegung 
•lea  entopreehenden  Marktprfdses  auszufiihren.  Vgl.  Beispicl  S.  40. 
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Fltigge  und  Hofmann  berechnen,  wieviel  Nahrwerteinheiten 
man  fur  eine  Mark  erhalt  z.  B. : 

pro  Kilo  Rindfleisch  seien  gefunden  worden: 

EiweiB  (bzw.  N X 6,25)  209  g = 209  x 5 = 1045  1 Nalir- 

Fett 54  g = 54  X 3 = 162  r wert- 

N-freie  Extraktivstoffe  . 1,4  g = 1,4  x 1 = 1,4  J einheiten 

Summe  1208,4 

Diese  kosten  1,50  Mk. ; eine  Nahrwerteinheit  kostet  dann 

150  moi.Bf  i t-  i Tvri  1-1+  1208,4  x 100 

= 0.1241  Pf.  oder  fur  1 Mk.  erhalt  man  = 800,5  Nahr- 

1208,4  ' .150 

werteinheiten. 

Untersuchung  von  Futtermitteln,  Getreide  u.  s.  w.1). 

Bei  Kornern,  Mehlen,  Kleien  u.  s.  w.  in  Sacken  werden  Pro  ben 
mittels  Probestecher  entnommen.  Bei  Olkuchen  entnimmt  man  mehrere 
ganze  Kuclien  an  verschiedenen  Stellen,  zerkleinert  sie  bis  auf  Wal- 
nuBgroBe,  mischt  und  zieht  hieraus  die  Durchschnittsprobe  wie  dies  bei 
der  Probenahme  von  Kohlen,  Gasreinigungsmasse  u.  a.  bewerkstelligt  wird. 

Bei  Rohmaterialien , die  in  Schiffsladungen  ankommen , wird 
jedes  fiinfte  Entladungsgefa B auf  den  Probehaufen  gestlirzt  (Feinung 
auf  HaselnuBgrbBe).  Von  solchen  Durchschnittsmustem  werden  100 
bis  200  g weiter  zerkleinert  (Miihle)  und  das  Mehl  durch  ein  Sieb  mit 
1 mm  Maschenweite  geschlagen.  Bei  einigen  Futtermitteln  ist  eine 
weitergehende  Pulverisierung  erwiinscht  (Dreefsche  Miihle,  nacli  An- 
gabe  von  Marcker  von  Mechaniker  Dreef  in  Halle  a.  S.  konstruiert). 
Die  Untersuchung  kann  sich  erstrecken  auf  die  Bestimmung  von 

a)  Wasser;  5 g der  Substanz  werden  in  kleinen  ca.  6 cm  hohen  Becher- 
glasern  von  3 cm  Durchmesser  abgewogen  und  3 Stunden  lang 
im  Wasser  bad  trockenschrank  bei  95 — 100°  C erhitzt,  im  Exsiccator 
erkalten  gelassen  und  gewogen.  Fur  Handelsanalysen  hinreichend 
genau ! Fiir  genaue  Ermittelungen  erhitzt  man  etwa  5 g Substanz 
bei  100 — 102°  C in  ,,Liebig’schen  Trockenenten“2)  im  Wasserstoff 
oder  Leuchtgasstrom,  der  zuvor  durch  ein  Troekensystem  geleitet 
wird. 

b)  Fett  (Rohfett)  (s.  S.  16);  als  Extraktionsmittel  ist  alkohol- 
und  wasserfreier  Ather  zu  beniitzen  (internat.  vereinbart  Berlin 
1903).  Aus  Malzkeimen,  Biertrebern,  Mohn,  Fleischmehl  wird 
das  Fett  nicht  vollstandig  vom  Ather  herausgezogen  (Beger, 
Chem.  Ztg.  1902  S.  112).  Bei  wissensehaftlichen  Versuchen  ver- 
wendet  man  daher  besser  das  Dor meyersche  Verfahren:  3 — 5g 
Substanz  werden  mit  1 g Pepsin,  480  g Wasser  und  20  com  25%-iger 
Salzsaure  bei  37 — 40°  wahrend  24  Stunden  der  Verdauung  unter- 
worfen,  das  Unlosliche  abfiltriert,  ausgewaschen,  getrocknet  und 

9 Es  konnen  im  Rahmen  dieses  Buches  nur  die  notwendigsten  Methoden 
angegeben  werden.  Auf  das  ausfuhrliche  Werk  v.  J.  K 6 n i g,  die  Untersuchung 
landwirtschaftlich  und  gewerblioh  wichtiger  Stoffe,  III.  Aufl.  1906  sei  verwieseu . 
-)  Trockenrohren. 
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rnit  Ather  extrahiert.  Das  Filtrat  wird  mit  Ather  ausgeschiittelt 

und  der  Atharriiokstand  deni  Atherextrakt  des  Unldslichen  hinzu- 

gefiigt.  Die  Filtration  erfolgt  durch  eine  mit  Asbest  oder  mit 

Papierfilterstoff  belegte  Siebplatte  eines  Trichters. 
c)  Protein  (Rohprotein). 

1.  Rohprotein  (Gesamtstickstoff): 

nach  S.  13;  gefimdener  N X 6,25  = Protein. 

2.  Reines  Protein  nach  A.  Stutzer1). 

1 — 2 g der  feingemalilenen  Substanz  iibergieBe  man  in 
einern  Becherglas  mit  100  ccm  Wasser  und  erhitze  dann  zum 
Sieden  — starkmehlhaltige  Stoffe  erwarme  man  10  Minuten  im 
kochenden  Wasserbad  — , hierauf  setze  man  0,3 — 0,5  ccm 
aufgescklemmtes  Kupferoxydhydrat2)  zu,  filtriere  nach  dem 
Erkalten,  wasche  den  Filterriickstand  mit  Wasser  aus  und  ver- 
brenne  denselben  samt  Filter  nach  S.  13.  Bei  phosphatreichen 
Futtermitteln  setzt  man  der  Abkochung  1 ccm  Alaunlosimg 
(1  : 10)  und  dann  das  Kupferoxydhydrat  zu. 

3.  Xichtprotein-Stiekstoff. 

Man  koche  5 g der  Substanz  in  einem  500  ccm  fassenden 
MeBkolben  mit  400  ccm  Wasser  auf,  lasse  erkalten  und  fiille 
dasEiweiB  mit  einer  mit  Essigsaure  angesauerten  5%-igen  Tannin - 
losung  und  fiille  auf  500  ccm  mit  Wasser  auf;  100  ccm  der 
von  dem  Niederschlag  abfiltrierten  Fliissigkeit  dampfe  man  ein 
und  behandle  nach  Kjeldahl  (S.  13)  weiter. 

4.  Verdauliches  Protein.  Stutzer s Methode,  modifiziert  von 
Kiihn  und  Kellner. 

2 g der  feingemalilenen  Substanz  werden  in  einer  Verdauungs- 
bime  mit  500  ccm  Magensaft3)  bei  37- — 38°  C im  Wasserbad  oder 
Brutschrank  erwarmt.  Xach  12  Stunden  werden  10  ccm  einer 
12%%-igen  HC1  zugesetzt,  ebenso  nach  24  und  36  Stunden, 
sodaB  der  Gehalt  der  Fliissigkeit  an  Salzsaure  1%  betragt.  Xach 

*)  Joum.  f.  Landwirtseh.  1881.  473.  Verfaliren  v.  Barnstein, 
Landw.  Yersuchsst.  1900.  327.  Yerfahren  v.  Schjerning,  Zeitschr.  f.  anal. 
Chem.  1900.  545  u.  633. 

5)  100  g Kupfersulfat  werden  in  5 1 Wasser  geldst  und  2,5  ccm  Glycerin 
zugesetzt.  Hierauf  fallt  man  mit  so  viel  verdiinnter  Natronlauge,  daC  die 
Fliissigkeit  schwach  alkalisch  reagiert.  Der  schwarzbraune  Niederschlag  wird 
abfiltriert,  dann  in  einer  Schale  mit  0,5  %-igem  Glycerinwasser  angeriibrt  und 
die  letzten  Spuren  von  Alkali  durch  wiederholtes  Dekantieren  und  Filtriereu 
entfemt.  Der  zuletzt  wieder  auf  ein  Filter  gebrachte  Niederschlag  wird  eudlich 
mit  10'’ ,,-igem  Glycerinwasser  verrieben,  sodaB  er  eine  gleichmiiBige,  mit  einer 
Pipette  aufsaugbare  Masse  bildet;  in  10  ccm  wird  dann  der  Gehalt  an  Kupfer- 
oxydhydrat quantitativ  bestimmt  und  das  Ganze  in  gut  verschlieBbaro  Flaschen 
gebracht.  (Zu  konzentrierte  Kupferoxydhydrat- Wassermischungen  verdiinnt 
man  rnit  10%-igem  Glycerinwasser  so,  daB  10  ccm  0,3 — 0,4  gCu(OH),  enthalten. 

*>  Die  innere  abgeloste  Schleimhaut  eines  frischen  Scliweinomagens  wird 
mit  der  Schere  in  kleine  Stiicke  zerschnitten  und  in  einer  weithalsigen  Flascho 
mit  5 1 Wasser  und  75  ccm  einer  Salzsaure,  die  10  g HC1  in  100  ccm  enthiilt, 
iibergossen,  1 — 2 Tage  unter  o fterern  Umsclnitteln  stehen  gelusson,  durch  ein 
Flanellsnckchen,  ohne  auszupi-essen,  gegossen  und  dann  durch  gewOhnlichos 
Filtrierpapler  filtriert.  Um  den  Magensaft  mehrero  Monnto  aufbowahron  zu 
konrien,  setzt  man  dem  salzsaurehaltigen  Wasser  bei  der  Extrnktinn  2—3  g 
Halicylsiinre  pro  Magen  zu. 
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weiteren  12  Stunden  lal.it  man  den  Magensaft  ablaufen  und 
wascht  mit  Wasser,  Alkohol  und  Atlier  nach  und  trocknet  die 
Substanz  durch  Absaugen.  Letztere  wird  dann  saint  Filter 
nach  Kjeldahl  (S.  13)  weiter  behandelt.  Der  N-gehalt  des  Fil- 
ters muB  ermittelt  und  beriicksichtigt  werden.  S j o 1 1 e m a und 
Wedemayer  wenden  statt  Magensaft  Pepsin  an.  Laut  Inter- 
nationaler  Vereinbarung  gestattet.  Auf  die  Modifikation  (land- 
wirtschaftliche  Versuchsstationen  Bd.  51,  S.  385)  wird  venviesen. 
Gesamt-N  abziiglich  dem  noch  vorhandenen  =Verdaulicher  X. 
Einige  Futtermittel  wie  Kiimmel,  Anis,  Koriander,  Fenchel 
miissen  langere  Zeit  mit  Magensaft  behandelt  werden  (84  Stun  den). 
Vers.-Stat.  44  S.  188  u.  s.  f. 

In  der  Regel  geniigt  es,  den  als  reines  EiweiB  (Protein)  vorhandenen 
Stickstoff  und  den  Gesamtstickstoff  zu  bestimmen,  den  Stickstoff  der 
NichteiweiBstoffe  aber  aus  der  Differenz  zu  nehmen. 

Beziiglich  der  Trennung  letzterer  muB  auf  das  Werk  von  J.  Konig 
(die  Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblicli  wichtiger  Stoffe, 
Berlin  1906),  sowie  auf  die  entsprechende  Spezialliteratur  verwiesen 
werden. 

d)  Asche  (Ro base  he)  (die  reine  Ascho  ist  Rohasche  abziiglich  Sand 
(s.  S.  12)1).  Auf  den  Kieselsauregehalt  mancher  Futtermittel  ist 
Riicksicht  zu  nehmen. 

e)  Cellulose  (Rohfaser)  (s.  S.  43). 

f)  Stickstoff freie  E xtrakti vstoff e (s.  S.  16). 

AuBerdem  noch 

g)  Zucker,  Starke,  nach  S.  18  und  42, 

h)  Saure  (bei  Sauerfutter)  durch  Titriren  des  kalten,  wasserigen 

Auszuges  mit  Normallauge  (bzw.  7i0-N-Lauge)  und  Berechnen 
auf  Milchsaure  oder  Essigsiiure.  1 ccm  Normalalkali  = 0,09  g 
Milchsiiure,  — 0,06  g Essigsaure. 

i)  Gesamtphosphorsaure.  Siehe  bei  den  Diingemitteln  S.  49. 

k)  Kali. 

25  g werden  vorsichtig  verascht,  die  Asche  mit  verdiinnter 
Salzsaure  ausgelaugt  und  in  einen  250  ccm  MeBkolben  gespult. 
Man  fiillt  auf  250  ccm  auf,  filtriert  und  bringt  davon  100  ccm 
mittels  einer  Pipette  in  einen  200  ccm-Kolben,  und  fallt  daraus 
S03,  Erdalkalien  u.  s.  w.  nach  S.  54  (Kalibestimmung  in  Diinge- 
mitteln;  dann  fiillt  man  auf  200  ccm  auf,  filtriert  und  dampft 
50  ccm  = 2,5  g in  einer  Platinschale  ein  und  verfahrt  weiter,  wie 
ebenfalls  dort  angegeben  ist. 

l)  Mikroskopische  (bakteriologische)  Untersuchung  siehe  Spezial- 
literatur bzw.  den  bakteriologischen  Teil  des  Hilfsbuchs. 
Anhaltspunkte  zur  Beurteilung:  Die  chemische  Untersuchung 

kommt  hauptsaehlich  nur  fiir  die  Beurteilung  des  Nahrwerts  in  Betracht. 

■)  Zur  qualitativen  Prufung  auf  Saud  vorfahrt  man  so,  daB  man  in  eincm 
zugeschmolzenen  Trichter  Zinksulfatlosung  (1  kg  ZnS04 : 700  ccm  II02)  (s—  1 ,435) 
mit  5 g des  gepulverten  Futtermittels  mehrmals  schiittelt.  Der  Sand  sinkt  nacli 
unten  und  kann  ev.  schatzungsweise  angegeben  werden  (Emmer  lings 
Methode). 
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Beziiglich  ties  Nach  weises  tier  Reinheit  bzw.  von  Verfalschungen  unci 
Yerdorbenheit  entscheidet  am  meisten  und  ehesten  die  mikroskopiscke 
Priifung;  betreffs  tier  Ranziditat  und  des  Sauregrades  von  Olkuchen 
u.  s.  w.  gilt  das  unter  ,, Butter"  Gesagte.  (1  ccm  Normal- Alkali  = 0,282  01- 
s a are  — 0,088  Buttersaure).  Muffige,  schimmlige  u.  s.  w.  Futtermittel 
sind  zu  verwerfen. 


Untersuchung  von  Diingemitteln1). 

Vorbereitung  der  Proben. 

a)  Troekene  Proben  von  Pbosphaten  oder  sonstigen  kiinsthchen 
Diingemitteln  miissen  gesiebt  und  dann  gemischt  werden. 

b)  Bei  feuchten  Diingemitteln,  bei  welchen  dieses  nickt  zu  erreichen 
ist,  hat  sick  eke  Vorbereitung  auf  eine  sorgfaltige  Durclunisehung 
mit  der  Hand  zu  besehrahken. 

c)  Bei  Rokpliospkaten  und  Knochenkokle  soil  zum  Naehweise  der 
Identitat  der  Wassergehalt  bestknmt  werden. 

d)  Bei  Substanzen,  welche  beirn  Pulvern  ikren  Wassergehalt  andern, 
muB  sowokl  in  der  feinen  wie  in  der  groben  Substanz  der  Wasser  - 
gekalt  bestimmt  und  das  Resultat  der  Analyse  auf  den  Wasser- 
gehalt der  urspriingkeken  groben  Substanz  umgerecknet  werden. 

A.  W asser bestimm un g. 

10  g werden  bei  100°  bis  zum  konstanten  Gewickt,  bei  gipshaltigen 
Substanzen  3 Stunden  getroeknet.  In  solcken  Materiaken,  welche  fliicli- 
tige  Stoffe  (z.  B.  Ammoncarbonat)  entkalten,  werden  cliese  fiir  sick  be- 
stimmt und  vom  erstgefundenen  Verluste  abgezogen. 

B.  Phosphorsaurebestimmung. 

In  Superphosphaten,  Pracipitaten,  Rohphosphaten  u.  s.  w.  aufier 

Thomasmehl. 

1.  Wasserloslielie  iirnl  Gesamtpliospliorsaure- 

Die  Extraktion  der  Superphosphate  gesekieht  in  der  Weise,  daB 
20  g Superphosphat  in  einer  Literflascke  mit  etwa  800  ccm  Wasser 
30  Minuten  lang  fortwahrend  und  kraftig  gescliiittelt2)  werden.  Auffiiken 
mit  Wasser  bis  zur  Marke,  durchmischen  und  filtrieren.  Doppel- 
superfjhosphatlosungen  miissen  vor  der  Pallung  der  P_.Or,  mit  HNOj3) 

) Anfnahme  kiinnen  nur  die  am  hiiufigsten  benutzten  Methoden  linden. 
Eingehende  Literatur  vgl.  J.  KSnig,  Die  Un tcrsuchung  landwirtscliaftlich 
nnd  gewerblich  wichtigcr Stoffe.  Berlin  1900.  III.  Aufl.  sowio  numoutlich  die  aucli 
irn  N'achstehenden  rnitbenutzten  Vereinbarungen  der  Iandwirtschaftlichen  Ver- 
snehsstationen  nnd  die  Methoden  zur  Untersuchung  der  Kunstdiingeinittel, 
heran3gcgeben  vomVerein  Deutseher  Dilngorfabrikanten.  Berlin  1903.  3.  Aufl., 
femer  P.  Krieschc,  Bio  Pntersuehung  und  BegutuclUung  von  DUngomitteln  , 
Enttermitteln  u.  s.  w.  Berlin. 

J)  Sehiittclninsfdiincn,  ea.  150  t pro  Minute. 

J)  Pberfiihrnng  von  Pyroplioephorailuro  in  Orthophospliorsilure. 

Bujard-Baier.  3.  Aufl.  4 
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aufgekocht  werden;  auf  35  ccm  Losung  der  Superphosphate  10  ccm 
konzen  trier  ter  HNOj  anzuwenden. 

Zur  Bestimmung  der  P.,0.,  in  Rohphosphaten,  Guanos,  Knochen- 
mehl  u.  s.  w.  sowie  der  Gesamtphosphorsaure  in  Superphosphaten  und 
Pracipitaten  werden  5 g Substanz  in  einera  Jenaer  Hartglaskolben 
mit  Marke  und  Inhalt  von  250  ccm  mit  50  ccm  Konigswasser  kriiftig 
solange  (%  Stunde)  gekocht,  bis  die  Fliissigkeit  im  Kolben  rein  weiB 
ist,  dann  nach  dem  Erkalten  aufgefiillt  bis  zirr  Marke  und  durch  ein 
Faltenfilter  filtriert. 

In  50  ccm  dieser  Losungen  (=  1 g Substanz1)  bestimmt  man  dann 
die  Phosphorsaure  entweder: 

a)  nach  der  Molybdanmetliode,  sielie  Abschnitt  Wein  oder 

b)  nach  der  Citratmetliode,  indem  man  50  ccm  Markersche 
Citratlosung  (100  g Citronensaure  in  333  g 24%-igem  NH:s)  und  25  ccm 
Magnesiamixtur 2)  zugibt.  Man  riihrt  nun,  bis  der  Niederschlag  entsteht 
und  dann  noch  weitere  5 Minuten  (ev.  mit  Riihrwerk)  um,  laJ3t2  Stunden 
stehen  und  filtriert  die  gefallte  phosphorsaure  Ammoniakmagnesia  auf  ein 
Filter  oder  in  den  mit  Asbest  ausgelegten  Goochschen  Platintiegel3) 
und  gliiht  den  Niederschlag  zunachst  schwach  und  dann  5 Minuten  im 
Geblase.  Faktor  = 0,638. 

2.  Citratlosliche  Phosphorsaure. 
a)  nach  Wagner. 

In  einer  SOOccm  fassenden,  mit  Marke  versehenen  Stoh  mannschen 
Schiittelflasche  werden  5 g Superphosphat  oder  Pracipitat  mit  ver- 
diinnter  Wagnerscher  Citratlosung4)  von  17,5°  C,  mit  welcher  zur 
Marke  aufgefiillt  war,  genau  30  Minuten  (30 — 40  Umdrehungen  in 
der  Minute)  im  Rotier-  oder  Schiittelapparat  ausgeschiittelt.  Der 
Raum,  in  welchem  geschiittelt  wird,  muB  eine  konstante  Temperatur 
von  etwa  13 — 18°  haben.  Darnach  wird  sofort  filtriert  (bei  triibem 
Durchlaufen  der  Fliissigkeit  muB  zuriickgegossen  werden)  und  werden 
50  ccm  Fliissigkeit  nach  der  Molybdanmetliode  (s.  oben;  Zugabe  von 
1 ccm  Molybdanlosung  auf  je  1 mg  P_<0-)  weiter  verarbeitet. 

b)  nach  Pcterinann  ’). 

a)  Superphosphate:  2,5  g Substanz  mit  mehr  als  10%  Phos- 
phorsaure bzw.  5 g von  Superphosphaten  mit  weniger  als  10%  Phosphor- 
saure und  zusammengesetzten  Diingern  werden  in  einem  kleinen  Glas- 
morser  zunachst  trocken  zerrieben,  dann  nach  Zusatz  von  20 — 25  ccm 

‘)  Sofern  die  Substanz  nicht  fiber  20  °/0  PL,Or,  enthalt;  bei  holier  prozentigen 
25  com  — 0,5  g Substanz. 

2)  110  g Mg CL  + 1 -10  g NHjCl-f  1300  ccm  II,  0;  Lbsung  mit  NIL, 
(s  = 0,96)  auf  2 1 gobracht. 

3)  Neuerdings  werden  vielfach  die  von  W.  C.  Heraus  in  Hanau  ange- 
fertigten  Neubauertiegel  mit  Platinschvvammfilter  benutzt. 

■•)  150  g krystall.  Citronensaure  + 23  g Ammoniakstickstoff  pro  1 1 (N  ist 
aualyt.  zu  ermitteln,  konz.  Losung);  2 1 mit  3 1 H.,0  verdiiunen  (verd.  Losung). 

•r')  250  g kryst.  Citronensaure  in  500  ccm  HaO  loscn,  550  ccm  HsO  + 276  ccm 
24°/0-iges  NH,  zufiigen;  Losung  mittels  konz.  Citronensaurelosung  neutralisieren. 
Fortige  Losung  soli  s = 1,09  haben. 
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weiter  innig  zerrieben,  die  Fliissigkeit  alsdann  auf  ein  Filter  dekantiert 
nnd  in  einen  250  com  Kolben  filtriert.  Der  Riickstand  im  Morser  wird 
noch  3-mal  in  derselben  Weise  behandelt,  dann  selbst  auf  das  Filter 
gebracht  und  solange  mit  Wasser  ausgewaschen,  bis  das  Filtrat  etwa 
200  ccm  betragt.  Letzteres  wird  mit  einigen  Tropfen  Salpetersaure 
oder  Salzsaure  angesauert,  je  nachdem  die  Phosphorsaure  nacli  der 
Molybdan-  oder  Citratmethode  bestimmt  wird,  mit  Wasser  aufgefiillt 
und  gemischt. 

Das  Filter  mit  dem  Riickstande  wird  in  einem  250  ccm -Kolben 
mit  100  ccm  P e t e r in  a n n scher  Losung  solange  geschiittelt  bis  das 
Papier  vollstandig  zerteilt  ist.  Die  Einwirkung  der  Peter mannschen 
Losung  dauert  15  Stunden  bei  Zimmertemperatur,  dann  1 Stunde  im 
Wasserbade  bei  40°.  Hierauf  wird  mit  Wasser  bis  zur  Marke  aufgefiillt 
und  filtriert. 

Zur  Bestimmung  der  wasserloslichen  Phosphorsaure  in  Super- 
phosphaten  mid  zusammengesetzten  Diingern  werden  50  ccm  von  der 
wasserigen  Losung  und  zur  Bestimmung  der  Summe  der  wasserloslichen 
und  citratloslichen  Phosphorsaure  50  ccm  des  Citratauszugs  mit  50  ccm 
des  wasserigen  Auszugs  vereinigt,  nach  der  Molybdan-  oder  Citratmethode 
imtersucht. 

}.  Pracipitate1):  1 g Pracipitat  mit  100  ccm  obiger  Losung  in 
einer  Reibschale  zerreiben,  in  einen  34  Literkolben  spiilen,  15  Stunden 
bei  gewohnlicher  Temperatur  unter  Umschiitteln  stehen  lassen,  dann 
bei  40°  C 1 Stunde  im  Wasserbade  digerieren,  nach  dem  Erkalten  auf- 
fiillen  und  filtrieren.  Von  dem  Filtrat  50  ccm  mit  10  ccm  konzentrierter 
Salpetersaure  10  Minuten  kochen  und  die  Phosphorsaure  nach  der 
Molybdan-  oder  Citratmethode  fallen.  Bei  letzterer  annahernd  mit 
Ammoniak  neutralisieren,  15  ccm  Peter mannsche  Citratlosung  und 
10  ccm  Ammoniak,  spezifisches  Gewicht  0,91,  zufiigen,  mit  25  ccm 
Magnesiamixtur  tropfenweise  versetzen  und  34  Stunde  ausriihren. 

3.  Freie  Phosphorsaure. 

10  g des  bei  100°  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrockneten  Super- 
phosphats  werden  mit  wasserfreiem  Ather  oder  Alkohol  in  der  Weise, 
wie  dies  bei  Fettbestimmungen  iiblich,  mit  RiickfluBkiihler  etwa 
2 Stunden  extrahiert.  Xach  dem  Verdunsten  des  Alkohols  bzw.  Athers 
wird  mit  Wasser  aufgenommen,  wenn  notig  filtriert  und  die  Phosphor- 
saure mit  Magnesiamixtur  gefallt. 


In  Thomasphosphatmehl. 

1.  Gesaratpliosphorsa-ure. 

a)  Salzsiiuremetliorle.  10  g des  zerriebenen  und  durch  ein  2 mm 
Sieb  gesiebten  Thomasmehls  — bleiben  erhebliche  Mengen  Eisen  zuriick, 
so  sind  dieselben  in  Rechnung  zu  ziehen  — werden  in  einem  MeBkolben 
von  500  ccm  Inhalt  mit  etwa  80  ccm  konzentrierter  Salzsaure  iibergossen 

’)  M6thodes  snivies  dans  l’analysc  dos  mntlftrcs  fortilisnntes,  pub] Ides  pur 
A.  Peterrnann,  Oembloux  1897. 
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und  auf  dexn  Sandbade  bis  zur  Sirupkonsistenz  eingedampft.  Die  Losung 
wird  mit  einigen  Tropfen  Salzsaure  versetzt  und  nach  dem  Erkalten 
mit  Wasser  bis  zur  Marke  aufgefiillt.  50  ccm  des  Filtrats  werden  nach 
Zusatz  von  100  ccm  ammoniakalischer  Citronensaurelosung  nach 
Marker  (1500  g Citronensaure,  5000  ccm  24%-igesNH,  auf  15  Liter) 
mit  25  ccm  Magnesiamixtur  gefallt,  y2  Stunde  im  Riihrapparate  ge- 
riihrt  und  nach  zweistiindigem  Stehen  filtriert  und  weiter  behandelt, 
wie  oben  bei  der  Bestimmung  der  wasserloslichen  Phosphorsaure  ange- 
geben  ist. 

b)  Scliwefelsauremethode.  10  g des  Phosphatmehls  werden  mit 
einigen  Kubikzentimetern  verdiinnter  (1:2)  Schwefelsaure  iibergossen 
und  gut  durcheinander  geschiittelt;  nach  Hinzufligen  von  50  ccm  konzen- 
trierter  Schwefelsaure  wird  die  Mischung  anfangs  zum  Sieden,  nachher 
bis  zu  beginnendem  Sieden  erhitzt,  bis  die  ganze  Masse  zur  Dickfliissigkeit 
eingedampft  ist  und  starkes  StoBen  eintritt.  Nach  dem  Auffiillen  kann 
die  Analyse  sowohl  nach  der  Citrat-  als  auch  nach  der  Molybdanmethode 
ausgefiihrt  werden. 

2.  Zitronensaurelbsliche  Phosphorsaure. 

5 g Substanz  werden  in  einem  500  ccm  Kolben,  der  zur  Verhiitung 
des  Festsetzens  der  Substanz  mit  1 ccm  Alkohol  beschickt  ist,  mit  500  ccm 
obiger  2%-iger  Citronensaure  bei  einer  Temperatur  von  17,5°  eine  lialbe 
Stunde  lang  im  Rotierapparate  digeriert.  Der  Rotierapparat  soli 
30 — 40  Umdrehungen  in  der  Minute  machen.  Nach  dem  Filtrieren 
werden  50  ccm  mit  50  ccm  Kellner- Bottcherscher  Losung1)  ver- 
setzt, der  Niederschlag  wird  eine  lialbe  Stunde  lang  ausgeriihrt, 
dann  sofort  auf  den  Goochtiegel  filtriert,  gegliiht  und  gewogen. 
Der  Niederschlag  darf  vor  der  Filtration  nicht  liingere  Zeit  stehen,  da 
sonst  Ausscheidung  von  Kieselsiiure  zu  befiirchten  ist. 

C.  Sticks  toll'-  mid  1*61*01110  ra  tbestim  in  n n^*. 

Der  Stickstoff  von  nitratfreien  Diingemitteln  wird  wie  der  von 
Futtermitteln  (s.  S.  47)  bestimmt,  in  nitrathaltigen  und  in  Salpeter 
selbst  wird  der  Stickstoff  in  folgender  Weise  bestimmt: 

a)  Verfahrcn  von  Jocllbaur2):  0,5  g des  fein  zerriebenen  Sab 
peters  oder  etwa  1,0  g des  salpetersaurehaltigen  Stoffes  werden  in  einer 
Reibschale  mit  2 — 3 g gebranntem,  fein  gepulvertem  Gips  innig  ver- 
mischt.  Diese  Mischung  wird  in  den  Kj  cldahl  - Kolben  gebracht, 
unter  Abkiihlung  mit  25  ccm  Phenolschwefelsaure3),  welche  40  g 
Phenol  in  1 Liter  konzentrierter  Schwefelsaure  von  66°  Be.  enthalt, 
versetzt  und  durch  leichtes  Hin-  und  Herbewegen  mit  der  Saure  ge- 
mengt.  Nach  Verlauf  von  ungefahr  5 Minuten  fiigt  man  ganz  all- 
mahlich  und  unter  Abkiihlung  des  Kolbens  2 — 3 g durcli  Waschen 

')  1 kg  Citronensaure  wird  in  5 1 20  "Vigen  Ammoniaks  gelost  und  mit 
5 1 Magnesiamisckung  versetzt. 

“)  Landw.  Versuchs-Stationen  1888.  35.  447. 

a)  Das  Phenol  wird  durch  die  Salpetersilure  nitriert;  beim  weiteren  Ver- 
laui'e  wird  die  Nitrogruppe  in  die  Amidogruppe  ubergofiihrt  und  schliefllich 
sell welelsau res  Ammon  gebildet. 


Untersuclnmg  von  Diingemitteln. 


53 


mit  Wasser  gereingten  Zinkstaub,  sowie  2 Tropfen  metallisches  Queck- 
sUber  hinzu.  Nun  wird  die  Mischung  gekocht  bis  die  Fliissigkeit  nicht 
mehr  gefarbt  ist;  nach  dem  Erkalten  wird,  wenn  in  einem  kleinen  Kolben 
verbrannt  wird,  in  den  Destillationskolben  iibergespiilt,  mit  Natron - 
lauge  iibersattigt,  25  ccm  Schwefelkaliumlosung  (40  g K.S  zu  1 Liter) 
hinzugefiigt  und  das  Ammoniak  abdestilliert. 

Anmerkung:  Von  wesentlichem  Belang  fiir  die  Sicherheit  dieses 
Verfahrens  ist,  daC  die  zu  verbrennenden  Stoffe  nicht  zu  feuclit,  sondern 
geniigend  troeken  sind. 

Statt  der  Phenolschwefelsaure  ist  auch  eine  Auflosung  von  Benzoe- 
saure  (75  g fiir  1 Liter)  oder  von  Salicylsaure  in  konzentrierter  Schwefel- 
siiure  vorgeschlagen. 

b)  Nach  0.  Forster1):  0,5  g Salpeter  bezw.  1,0  g eines 

salpetersaurehaltigen  Stoffes  — oder  Losungen  derselben  nach  vorherigem 
Eindampfen  irn  Kjeldahl -Kolben  - — werden  in  letzterem  mit  15  ccm 
einer  60°o-igen  Phenolschwefelsaure  und  mit  15  ccm  einer  6%-igenSali- 
cvlsaure- Schwefelsaure  vermischt,  bis  Losung  eingetreten  ist;  alsdann 
werden  bis  zu  5 g unterschwefligsaures  Natrium,  sowie  nach  Zersetzung 
dieses  Salzes  noch  10  ccm  reine  Schwefelsaure  und  das  notige  Queck- 
silber  hinzugefiigt  und  erhitzt.  Nach  der  vollzogenen  Verbrennung  wird 
weiter  wie  gewohnlich  verfahren.  Das  unterschwefligsaure  Natrium 
darf  nicht  vor  der  Phenolschwefelsaure  zu  dem  Salpeter  gesetzt 
werden. 

Ammoniak  bestimmt  man  am  besten  durcli  Destination  einer 
abgewogenen  Menge  mit  Wasser  und  frisch  gebrannter  Magnesia  (auf 
1 g Ammonsalz  etwa  3 g Magnesia) ; das  Ammoniak  fangt  man  in  titrierter 
Schwefelsaure  oder  Salzsaure  auf  und  titriert  mit  Natronlauge  zuriick. 

Bestimmung  des  Perchlorats:  Die  quantitative  Bestimmung  des 
Kaliumperchlorats  im  Chilisalpeter  geschielit  durcli  Ermittelung  des 
C'hlorgehalts  in  der  zu  untersuchenden  Substanz  vor  und  nach  der  Zer- 
storung  des  Perchlorats.  Die  Uberfiihrung  des  Perchlorats  in  Chlor- 
kalium  bewirkt  man  entweder  durcli  einfaches  Gliihen  oder  durcli  Gliihen 
unter  Zusatz  verschiedener  Reagentien,  wie  metallisches  Blei,  Atzkalk, 
Natriumkarbonat,  Mangansuperoxyd  u.  s.  f. 

a)  Nach  Selkmann2):  5 g Salpeter,  dessen  Chlorgehalt  ermittelt 
ist,  werden  in  einem  Porzellantiegel  von  40 — 50  ccm  Inhalt  mit  15 — 20  g 
Blei  in  Form  von  Spanen,  einer  allmahlich  gesteigerten  Hitze  ausgesetzt. 
Ist  Salpeter  und  Blei  geschmolzen,  so  riihrt  man  mit  einem  hakenformig 
gebogenen  Kupferdrahte  f lei  Big  um  und  halt  durcli  Regelung  der  Tem- 
peratur  das  Entweichen  von  Gasen  in  miiBigen  Grenzen.  Wenn  die  Masse 
teigig  geworden  ist  und  nur  noch  einige  Blasen  auftreten,  steigert  man 
die  Hitze  bis  zur  dunklen  Rotglut  des  Tiegelbodens  und  halt  diese  Tem- 
peratur  etwa  1—2  Minuten.  Die  erkaltete  Schmelze,  die  nun  Alkali- 
nitrit  und  -Ghlorid  enthalt,  wird  mit  heiBem  Wasser  aufgeweieht  und  in 

')  Chcm.-ZeitK.  1889.  13.  229.  1890.  14.  1673,  1690. 

*)  Zeitechr.  f.  angew.  Chein . 1898.  Heft  15. 
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ein  Beclierglas  gespult.  Man  setzt  2—3  g doppeltkohlensaures  Natron 
liinzu  und  erwarmt  maBig.  Im  Filtrate  wird  mit  Salpetersaure  ange- 
sauert  und  durch  Zusatz  von  Silbernitrat  das  Chlor  bestimmt. 

Zieht  man  hiervon  das  vorher  gefundene  Chlor  ab,  so  ergibt  sieh  aus 
der  Differenz  die  Menge  des  Perchlorats.  1 Aquivalent  Chlorsilber  143,4 
entspricht  1 Aquivalent  Kaliumperchlorat  138,6. 

b)  Nach  Blattner- Brasseur1):  5g  Salpeter,  bei  150 — 160°  zwecks 
Feuchtigkeitsbestimmung  getrocknet,  in  welchem  der  Chlorgelialt  er- 
mittelt  ist,  werden  mit  7 — 8 g reinem  chlorfreien  Kalkhydrat  in  einem 
Porzellan-  oder  Platintiegel  von  25—30  ccm  Inhalt  gemischt  und  der 
zugedeckte  Tiegel  15  Minuten  iiber  einem  Bunsenbrenner  erhitzt.  Die 
Losung  des  Gliihriickstandes  wird  entweder  mit  Salpetersaure  neu- 
tralisiert  und  das  Clilor  mit  Silbernitrat  titriert  oder  wie  oben  gewichts- 
analytisch  bestimmt. 

I).  Kali-  (bezw.  Alkalien-)  liestimmung. 

Zur  Bestimmung  des  Kalis  in  Diingerlosungen  als  Kaliumplatin- 
chlorid  muB  erst  die  Schwefelsaure  und  Phosphorsaure  entfernt  werden. 
Die  salzsaure  kalihaltige  Losung  wird  dieserlialb  zum  Kochen  erhitzt, 
zuniichst  behufs  Abscheidung  der  Schwefelsaure  mit  Chlorbaryum  ver- 
setzt,  erkalten  und  absitzen  gelassen,  filtriert  und  ausgewaschen.  Das 
Filtrat  wird  erhitzt,  bei  Vorliandensein  von  viel  Phosphorsaure  mit 
Eisencldorid  versetzt,  ammonikalisch  gemaclit  und  so  lange  mit  Ammon- 
carbonatlosung  versetzt,  als  eine  Fallung  entsteht.  Nachdem  sich  die 
Flussigkeit  geklart  hat,  wird  filtriert,  ausgewaschen  und  das  Filtrat 
nebst  Waschwasser  in  Ermangelung  von  groBen  geraumigen  Platin- 
schalen  in  einer  gut  glasierten  Porzellanschale  auf  dem  Wasserbade  zum 
Trockne  verdampft.  Die  trockene  Masse  wird  mittels  eines  Platinspatels 
in  eine  kleinere  Platinschale  gebracht  und  iiber  freier  Flamme  vorsichtig 
gegliiht.  Man  laBt  die  Platinschale  erkalten,  spiilt  mit  heiBem  Wasser 
die  noch  in  der  Porzellanschale  verbliebenen  Reste  in  erstere  hinein, 
seztz  etwas  kalifreie  Oxalsaure  zu  und  verdampft  auf  dem  Wasserbade 
zur  Trockne.  Der  gut  getrockneteRiickstand  wird  vorsichtig  und  anhaltend 
gegliiht,  um  die  iiberschiissige  freie  Oxalsaure  zu  verjagen,  sowie  die 
oxalsauren  Salze  in  Carbonate  iiberzufiihren.  Auf  diese  Weise  werden 
die  Magnesia,  sowie  die  noch  vorhandenen  kleinen  Mengen  von  Kalk, 
Baryt  und  Mangan,  Tonerde  u.  s.  w.  von  den  Alkalien  getrennt.  Der 
Gliihriickstand  wird  mit  wenig  heiBem  Wasser  aufgenommen,  filtriert, 
quantitativ  ausgewaschen,  das  Filtrat  noclnnaLs  mit  Oxalsaure  in  der 
Platinschale  eingedampft,  hinreichend  gegliiht,  wieder  mit  wenig  heiBem 
Wasser  aufgenommen,  filtriert  und  ausgewaschen.  Darauf  wird  das 
Filtrat  mit  einigen  Tropfen  Salzsaure  angesauert,  in  einer  vorher  ge- 
reinigten,  ausgegliihten  und  gewogenen  Platinschale  zur  Trockne  verdampft, 
der  Riickstand  vorsichtig  schwach  gegliiht  und  die  Alkalien  als  Gesamt- 
Chlorkalium  gewogen.  Zur  Bestimmung  des  Kalis  werden  letztere  nach 
dem  Wiigen  in  Wasser  gelost,  notigenfal Is  filtriert,  mit  geniigend  Plat-in  - 


>)  Chem.-Zeilg.  1900.  72.  767. 
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chlorid  versetzt  und  im  Wasserbad  zur  Trockene  verdampft.  Dev 
trockene  Ruckstand  darf  nioht  mehr  nach  Salzsauregas  riechen.  Nach 
Zu*abe  von  1—2  Tropfen  destillierten  Wassers  iibergieBt  man  mit 
Ather-Alkohol  (1:3),  filtriert  die  deutlich  gefarbt  sein  sollende  Fliissig- 
keit  durch  ein  ausgewaschenes,  bei  130°  getrocknetes  und  gewogenes 
Filter,  wascht  mit  Ather-Alkohol  aus  bis  er  farblos  ablauft,  laBt  den 
anhaftenden  Ather-Alkohol  auf  dem  Filter  an  der  Luft  verdunsten, 
trocknet  bei  130°  und  wagt.  Auf  die  Modifikationen  von  FaBbander, 
Vogel  imd  Hafcke  (Landw.  Versuclistationen,  Ber.  1896.  47.  97) 
imd  auf  die  Bestimmung  als  Kaliumperchlorat  (vom  Kalisyndikat1) 
empfohlen)  vird  verwiesen. 


E.  Eisenoxyd-,  Tonerde-,  Kieselsaure-  und  Kolilensiiuie- 

Bestimmung. 

Eisenoxyd  imd  Tonerde  nach  E.  Glaser:  5 g Phosphat  werden 
in  bekannter  Weise  in  25  ccm  Salpetersaure  von  1,2  spezifischem  Ge- 
wicht, sowie  in  etwa  12,5  ccm  Salzsaure  von  1,12  spezifischem  Gewicht 
gelost  und  auf  500  ccm  gebracht.  100  ccm  Filtrat  (=  1 g Substanz) 
werden  in  einen  Kolben  von  250  ccm  gegeben  und  zu  25  ccm  Schwefel- 
saure  von  1,84  spezifischem  Gewicht  gesetzt. 

Man  laBt  den  Kolben  etwa  5 Minuten  stehen  und  schiittelt  ihn  einige 
Male,  setzt  dann  etwa  100  ccm  95%-igen  Alkohol  zu  und  kiihlt  den  Kolben 
ab,  fiillt  mit  Alkohol  bis  zur  Marke  auf  und  schiittelt  gut  durch.  Hier- 
bei  findet  Kontraktion  statt.  Man  liiftet  den  Stopsel,  fiillt  abermals 
mit  Alkohol  bis  zur  Marke  auf  und  schiittelt  von  neuem.  Nach  halb- 
stiindigem  Stehen  wird  filtriert.  100  ccm  Filtrat  (=  0,4  g Substanz) 
werden  in  einer  Platinschale  eingedampft,  bis  der  Alkohol  entfernt  ist. 
Die  alkoholfreie  Losung  wird  in  einem  Becherglase  mit  etwa  50  ccm 
Wasser  versetzt  und  zum  Kochen  erhitzt.  Man  setzt  zu  der  Losung 
Ammoniak  bis  zur  alkalischen  Reaktion,  aber,  um  ein  zu  starkes  Auf- 
brausen  zu  vermeiden,  nicht  walirend  des  Kochens.  Das  uberschiissige 
Ammoniak  wird  weggekocht.  Man  laBt  erkalten,  filtriert  ab,  wascht  mit 
warmem  Wasser  aus,  kocht  und  gliiht  und  wagt  phosphorsaures  Eisen- 
oxyd — phophorsaure  Tonerde.  Die  Halfte  des  ermittelten  Gewichtes 
nimmt  man  aLs  aus  Fe,0.;  -f-  AI,0:i  bestehend  an. 

Das  Glasersche  Verfahren,  welches  sich  in  l1/, — 2 Stunden  aus- 
fiihren  laBt,  liefert  unter  gewohnhchen  Verhaltnissen  geniigend  richtige 
Ergebnisse;  nur  in  Streitfallen  soli  es  nach  den  Vereinbarungen  deutscher 
Diingerfabrikanten  durch  das  Jonessche  Verfahren2)  ersetzt  werden. 

KieseLsaure  und  Kohlensaure  ermittelt  man  nach  den  bekannten 
analytischen  Methoden;  letztere  am  besten  volumetrisch  nach  Schoibler. 

')  Zeitsctir.  f.  ariKew.  Chein.  1880.  (580.  Sieho  im  tlbrigen  S.  53. 

5)  Methoden  zur  Untersuchung  der  KunstdUngormittcI.  Berlin  1003.  0. 
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II.  Untersuchung  der  Fette. 

Vorbemerkung:  Zur  Untersuchung  nimmt  man  nur  klare,  wasser- 
und  bodensatzfreie  Fette.  Feste  Fette  werden  bei  moglichst  niederer 
Temperatur  geschmolzen.  Das  Filtrieren  geschieht  mit  Filtrierpapier. 
Vgl.  aucli  die  in  Anlage  D zum  Schlaclitvieh-  und  Fleischbeschaugesetz 
vom  3.  Juni  1900  erlassenen  Ausfuhrungsbestimmungen  vom  22.  Februar 
1908  hinsichtlich  der  Beschaffenheit  der  bezuglich  Fette  angegebenen 
Gesichtspunkte  und  der  Untersuchungsverfahren  S.  107. 

Allgemeine  Untersuchungsmethoden. 

(Die  mit  Ausfiihrungszeichen  versehenen  Kapitel  sind  der  amtlichen 
Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  von  Fetten  und  Kasen  vom 
1.  April  1898  entnommen  *).) 

i.  Bestimmuiig’  des  Sclmielz-  und  Erstarrungspunkts. 

,,Zur  Bestimmung  des  Sob melzpunkts  wird  das  geschmolzene 
Butterfett  in  ein  an  beiden  Enden  offenes,  dunnwandiges  Glasrohrchen 
von  y2  bis  1 mm  Weite  von  U-Form  aufgesaugt,  sod  ah  die  Fettschicht 
in  beiden  Sohenkeln  gleich  hoch  steht.  Das  Glasrohrchen  wird  2 Stunden 
auf  Eis  liegen  gelassen,  urn  das  Fett  vollig  zum  Erstarren  zu  bringen. 
Erst  dann  ist  das  Glasrohrchen  mit  einem  geeigneten  Thermometer  in 
der  Weise  durcli  einen  diinnen  Kautschukschlauch  zu  verbinden,  dab 
das  in  dem  Glasrohrchen  befindliche  Fett  sich  in  gleicher  Hohe  wie  die 
Quecksilberkugel  des  Thermometers  befindet.  Das  Thermometer  wird 
darauf  in  ein  etwa  3 cm  weites  Probierrohrchen,  in  welchem  sich  die 
zur  Erwarmung  clienende  Fliissigkeit  (Glycerin)  befindet,  hineingebraclit 
und  die  Fliissigkeit  erwarmt.  Das  Erwarmen  muB,  um  jedes  Uberhitzen 
zu  vermeiden,  sehr  allmahlich  geschehen.  Der  Augenblick,  da  das  Fett- 
saulchen  vollkommen  klar  und  durchsichtig  geworden,  ist  als  Schmelz- 
punkt  festzuhalten. 

Zur  Ermittelung  des  Erstarrungspunkts  bringt  man  eine 
2 bis  3 cm  hohe  Schicht  des  geschmolzenen  Butterfettes  in  ein  diinnes 
Probierrohrchen  oder  Kolbchen  und  hangt  in  dasselbe  mittels  eines 
Korkes  ein  Thermometer  so  ein,  daB  die  Kugel  desselben  ganz  von  dem 
fliissigen  Fette  bedeckt  ist.  Man  hangt  alsdann  das  Probierrohrchen 
oder  Kolbchen  in  ein  mit  warmem  Wasser  von  40  bis  50°  gefiilltes  Becher- 
glas  und  UiBt  allmahlich  erkalten.  Die  Quecksilbersaule  sinkt  nach  und 
nach  und  bleibt  bei  einer  bestimmten  Temperatur  eine  Zeitlang  stehen, 
um  dann  weiter  zu  sinken.  Das  Fett  erstarrt  wahrend  des  Konstant- 
bleibens;  die  dabei  herrschende  Temperatur  ist  der  Erstarrungspunkt. 

Mitunter  findet  man  bis  zum  Anfange  des  Erstarrens  ein  Sinken 
der  Quecksilbersaule  und  alsdann  wahrend  des  vollstandigen  Erstarrens 
wieder  ein  Steigen.  Man  betrachtet  in  diesem  Falle  die  hochste  Tern-, 
peratur,  auf  welche  das  Quecksilber  wahrend  des  Erstarrens  wieder 
steigt,  als  den  Erstarrungspunkt/1 

>)  Vgl.  aucli  K.  Far  li  s te  in e r , Vorschlage  d.  fr.  Vereinigung  dcutsolier 
Nahrungsm.-Chemiker  betr.  Speisefette  u.  Ole,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1905,  10,  51. 
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Fiir  den  Nachweis  von  Verfalschungen  von  Butter  und  Schmalz 
hat  E.  Polenske  ein  besonderes  Schmelzpunktverfahren  ausgearbeitet, 
vgl.  S.  85. 

Bestimmung  des  Sckmelz-  und  Erstarrungspunkts 
der  Fettsauren. 

,,Bei  fliissigen  Fetten  bestimmt  xnan  bisweilen  den  Sclmielz-  und 
Erstarrungspunkt  der  aus  ilinen  gewonnenen  Fettsauren.” 

Zur  Gewinnung  der  Fettsauren  aus  den  Olen  bedient  man  sicli 
des  unter  g S.  84  besckriebenen  Verfahrens;  falls  die  Bestimmung  der 
unlos lichen  Fettsauren  nacli  Hehner  ausgefiihrt  wurde,  konnen  die 
gewogenen  Fettsauren  zur  Bestimmung  des  Sclnnelz-  und  Erstarrungs- 
punkts benutzt  werden.  Die  Ausfiihrung  der  letzteren  erfolgt  in  der- 
selben  Weise  bei  den  festen  Fetten. 

Vgl.  auch  S.  103:  die  zolltechnische  Priifung  von  Fetten  nacli  dem 
Verfahren  von  Finkener1). 

2.  Bestimmung  des  optischen  Drehungsvermogens 
(Polarisation). 

Ausfiihrung  wie  bei  reinen.  Zuckerlosungen. 

Zur  Vorbereitung  miissen  die  Ole  ev.  filtriert  oder  mit  Tierkohle 
behandelt  werden.  Die  Polarisation  eignet  sich  namentlich  zum  Nachweis 
der  stark  rechts  drehenden  Harzole  in  fetten  Olen  vgl.  S.  118  und  der 
atherischen  Ole  z.  B.  zum  Nachweis  von  fettem  Ol  oder  Alkohol  in 
Citronenol  u.  s.  w.  Im  allgemeinen  kann  sonst  wenig  von  dieser 
physikalischen  Methode  bei  Fetten  Gebrauch  gemaclit  werden. 

3.  Bestimmung  des  Breehungsvermogens  mit  deni  Butter- 
refraktometer  nacli  Zeiss -Wollny 2). 

,,Die  wesentliclien  Teile  des  Butterrefraktometers  (vgl.  Abbildung  2)3) 
-ind  2 Glasprismen,  die  in  den  2 Metallgehausen  A und  B enthalten  sind. 
Je  eine  Flache  der  beiden  Glasprismen  liegt  frei.  Das  Gehause  B ist  um 
die  Axe  C drehbar,  so  daB  die  beiden  freien  Glasflachen  der  Prismen 
aufeinander  gelegt  und  voneinander  entfemt  werden  konnen.  Die  beiden 
Metallgehause  sind  hohl;  laBt  man  warmes  Wasser  hindurehflieBen, 
so  werden  die  Glasprismen  erwarmt.  An  das  Gehause  A ist  eine  Metall- 
hiilse  fiir  Thermometer  M eingesetzt,  dessen  QuecksilbergefiiB  bis  in 
das  Gehause  A reicht.  K ist  ein  Femrohr,  in  dem  eine  von  0 bis  100 
eingeteilte  Skala  angebracht  ist;  J ist  ein  Quecksilberspiegel,  mit  Hilfe 
dessen  die  Prismen  und  die  Skala  beleuchtet  werden. 

Zur  Erzeugung  des  fur  die  Butterpriifung  erforderlichen  warmen 
Wassers  kann  die  in  Abbildung  1 gezeiehnete  Heizvorrichtung  dienen. 

<)  Chem.-Zeitg’.  1 89G . 20.  132. 

2)  Andcre  Konstniktionen  sind  in  der  I'ruxis  wouif?  in  Gebrauch. 

’)  Dae  Refraktomcter  wird  Jetzt  mit  Mikrouioterscliraulic  versehon  lier- 
sestellt,  wodurcli  eine  tfenauere  Ableeunx  moglieli  ist. 
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Der  einfaclie  Heizkesscl  ist  mit  einem  gewohnlichen  Thermometer  T, 
\incl  einem  sogenannten  Thermoregulator  S,  mit  Gasbrenner  B,  versehen. 
Der  Rohrstutzen  A!  steht  durch  einen  Gummischlauch  mit  einem  x/i  bis 
1 m holier  stehenden  GefiiBe  Ci  mit  kaltem  Wasser  (z.  B.  eine  Glasflasche) 


in  Verbindung;  der  Gummischlauch  tragt  einen  Schraubenquetsch- 
hahn  E,.  Vor  Anheizung  des  Kessels  laBt  man  ihn  durch  Offnen  des 
Quetschhahns  Ei  voll  Wasser  fliel3en,  schlieBt  dann  den  Quetschhahn, 
verbindet  das  Scldauchstiick  Gj  mit  der  Gasleitung  und  entzundet 
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ilie  Flanuue  bei  B,.  Durch  Drehen  an  der  Schraube  P,  reguliert  man  den 
GaszufluB  zu  dem  Brenner  B in  der  Weise,  daB  die  Temperatur  des 
Wassers  in  dem  Kessel  40 — 4.10  C betriigt1).  An  Stelle  der  hier  bo- 
sehriebenen  Heizvorrichtung  konnen  auch  andere  Einrichtungen  ver- 
wendet  werden,  welche  eine  moglichst  gleiclibleibende  Temperatur  des 
Heizwassers  gewahrleisten.  Falls  eine  Gasleitimg  nicht  zur  Verfiigung 
steht.  behilft  man  sich  in  der  Weise.  daB  man  das  hochstehende  GefaB  C, 


mit  Wasser  von  etwa  45°  fiillt,  dasselbe  durch  einen  Soklauch  unmittelbar 
rnit  dem  .Schlauchstiicke  D des  Refraktometers  verbindet  und  das  warme 

')  Hei  der  Untersuchung  fester  Fette  40 — 45°  C,  bei  dcrjenigon  von  Olen 
-■< — 30'1  ( betragt.  Sollten  jedoch  Fettc  zur  Untersuchung  gelangen,  die  schon 
bei  42’’  erstarren,  so  ist  die  Bestimmung  des  Brechungsvermogens  bei  einer 
Temperatur  vorzunehrnen,  welche  ausreiciit,  uin  das  Fett  geschmolzen  zu  er- 
halten;  hierzu  wird  es  einer  Krhohnng  der  Temperatur  iiber  00"  hinaus  nicht 
bedfirfen.  (Znsatz  bezw.  Abiinderung  nacii  Anlage  d der  AusfUlirungsbc- 
stirnmnngen  D znm  Fleischbeschaugesetz  s.  diese  S.  107.) 
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Wasser  durcli  das  Prismengehause  flieBen  laBt.  Wenn  die  Temperatur 
des  Wassers  in  dem  hochstehenden  GefaBe  C,  bis  auf  40°  gesunken  ist, 
muB  es  wieder  auf  die  Temperatur  von  45°  gebracht  werden. 

Gem  Refraktometer  werden  zwei  Thermometer  beigegeben;  das 
eine  ist  ein  gewohnliches,  die  Warmegrade  anzeigendes  Thermometer, 
das  andere  hat  eine  besondere,  eigens  fiir  die  Priifung  von  Butter  bzw. 
Schweineschmalz  eingerichtete  Einteilung.  An  Stelle  der  Warmegrade 
sind  auf  letzterein  diejenigen  hochsten  Refraktometerzahlen  aufgezeiehnet, 
welche  normales  Butterfett  bzw.  Schweineschmalz  erfahrungsgemaB 
bei  den  betreffenden  Temperaturen  zeigt.  Da  die  Refraktometerzahlen 
der  Eette  bei  steigender  Temperatur  kleiner  werden,  so  nehmen  die  Grad- 
zalilen  des  besonderen  Thermometers,  im  Gegensatze  zu  den  gewohnlichen 
Thermometern,  von  oben  nach  unten  zu.“ 

a)  Aufstellung  des  Refraktometers  und  Verbindung  mit  der 

Heizvorrichtung. 

Man  hebt  das  Instrument  aus  dem  zugehorigen  Kasten  heraus,  wobei 
man  nicht  das  Fernrohr  K,  sondern  die  FuBplatte  anfaflt,  und  stellt  es  so  auf, 
dab  man  bequem  in  das  Fernrohr  liineinschauen  kann.  Zur  Beleucbtung  dient 
das  durcb  das  Fenster  einfallende  Tageslicht  odor  das  Licht  einer  Lampe. 

Man  verbindet  das  an  dem  Prismengehause  B des  Refraktometers  (Ab- 
bildung  2)  angebrachte  Schlauchstiick  IJ  mit  dem  Rohrstutzen  D,  (Abbiidung  1) 
des  Heizkessels;  gleichzeitig  scliiebt  man  fiber  das  an  der  Metallhiilse  des  Re- 
fraktometers angebrachte  Schlauchstiick  E einen  Gummischlauch,  den  man  zu 
einem  tiefer  stehenden  leeren  GefaB  oder  einem  Wasserablaufbecken  leitet. 
Man  dffnet  hlerauf  den  Scbraubenquetscbhahn  E,  und  liiBt  aus  dem  GefaBe  C, 
Wasser  in  den  Heizkessel  flieBen.  Dadurcb  wird  warmes  Wasser  durch  den 
Rohrstutzen  D,  (Abbiidung  1)  und  mittels  des  Gummischlauclis  durch  das 
Schlauchstiick  D (Abbiidung  2)  in  das  Primengehiluse  B,  von  bier  durch  den 
in  Abbiidung  2 gezeichneten  Schlauch  nach  dem  Prismengehause  A gedrtingt 
und  flieBt  durch  die  Metallliiilsc  des  Thermometers  M,  den  Stutzen  E und  den 
daran  angebracliton  Schlauch  ab.  Die  beiden  Glasprismen  und  das  Queck- 
silbergefiiB  des  Thermometers  werden  durch  das  warme  Wasser  erwarmt. 

Durch  geeignete  Stellung  des  Quetschhahns  regelt  man  den  Wasscr- 
zufluB  zu  dem  I-Ieizkcssel  so,  daB  das  aus  E austretende  Wasser  nur  in  schwachem 
Strahle  ausflieBt  und  daB  das  Thermometer  bei  i'esten  Fetten  eine  Temperatur 
von  nicht  unter  38°  und  nicht  iiber  421,  bei  Olen  nicht  unter  23°  und  nicht  iiber 
27°  auzeigt.  Liegen  Fettc  zur  Untersuchung  vor,  welche  schon  bei  42°  erstarren, 
so  darf  die  Temperatur  des  Ileizwassers  nur  allmahlich  gesteigert  und  nach 
Becndigung  der  Messungen  nur  allmahlich  wieder  vermindert  werden.  Einer 
Erhohung  der  Temperatur  fiber  60"  hinaus  wird  es  nicht  bediirfen.  (Zusatz 
der  Ausffihrungsbestimmungen  zum  Fleischbeschaugesetz.) 

b)  Aufbringen  des  geschmolzenen  Butterfetts  auf  die  Prismen- 
fiache  und  Ablesung  der  Refraktometerzalil. 

,,Man  dffnet  das  Prismengehause  des  Refraktometers,  indem  man  den 
Stift  F (Abbiidung  2)  etwa  eine  halbe  Umdrehung  nach  rechts  dreht,  bis  An- 
schlag  erfolgt;  dann  liiBt  sich  die  eine  Halfte  des  Gehauses  (B)  zur  Seite  legen. 
Die  Stfitze  II  halt  B in  der  in  Abbiidung  2 dargestellten  Lage  fest.  Man  richtct 
das  Instrument  mit  der  linken  Hand  so  weit  auf,  daB  die  freiliegende  Flache 
des  Glasprismas  B annahernd  horizontal  liegt,  bringt  mit  Hilfe  eines  kleinen  Glas- 
stabs  drei  Tropfen  des  filtrierten  Butterfetts  auf  die  Prismenflache,  verteilt 
das  geschmolzene  Fett  mit  dem  Glasstabchen  so,  daB  die  gauze  Glasfliiche 
davon  benetzt  ist,  und  schlieBt  dann  das  Prismengehause  wieder.  Man  driickt 
zu  dem  Zwccke  den  Teil  B an  A an  und  fiihrt  don  Stift  F durch  Drehung  nach 
links  wieder  in  seine  anfangliche  Lage  zuriick;  dadurch  wird  der  Teil  B am  Zu- 
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riickfallen  verhindert  mul  zugloich  ein  dichtes  Aufeinanderliegen  der  beiden 
Prismenflaehen  bewirkt.  Has  Instrument  stellt  man  dann  winder  auf  seine 
Bodenplatte  und  gibt  dem  Spiegel  eine  solche  Stellung,  daU  die  Grenzlinio 
zwischen  dem  hellen  und  dunkleu  Teile  des  Gcsichtsfcldcs  deutlich  zu  sebue 
ist,  wobei  notigenfalls  der  gauze  Apparat  etwas  verschoben  oder  gedreht  werden 
muQ.  Ferner  stellt  man  den  oberen  ausziehbaron  Teil  des  Fernrohrs  so  ein,  dab 
man  die  Skala  scliarf  sielxt. 

Nach  dem  Aufbringen  des  gesclunolzenen  Butterfetts  auf  die  Prismen- 
fliiche  wartet  man  etwa  3 Minuten  und  liest  dann  in  dem  Fernrohr  ab,  an  welchem 
Teilstriehe  der  Skala  die  Grenzlinie  zwischen  dem  hellen  und  dunkleu  Teile 
des  Gesichtsfeldes  liegt;  liegt  sie  zwischen  zwei  Teilstrichen,  so  werden  die 
Bruehteile  dureh  Abschatzen  1 ) ermittelt.  Sofort  hinterher  liest  man  das  Ther- 
mometer ab. 

a)  !)  Bei  Verwendung  des  gewohnlichen  Thermometers  sind  die 
abgelesenen  Refraktometerzahlen3)  in  der  Weise  auf  die  Normaltemperatur  von 
40°  umzurechnen,  dab  fiir  jeden  Temperaturgrad,  den  das  Thermometer  ii  b e r 
40°  zeigt,  0,55  Teilstriehe  zu  der  abgelesenen  Refraktometerzahl  zuzuzahlen 
sind,  wahrend  fiir  jeden  Temperaturgrad,  den  das  Thermometer  unter  40° 
zeigt,  0,55  Teilstriehe  von  der  abgelesenen  Refraktometerzahl  abzuzielien  sind. 

b) 4)  Bei  Verwendung  des  Thermometers  mit  boson  derer  E i n - 
t e i 1 u n g zieht  man  die  an  dem  Thermometer  abgelesenen  Grade  von  der  in 
dem  Femrohr  abgelesenen  Refraktometerzahl  ab  und  gibt  den  Unterschied  mit 
dem  zugehorigen  Vorzeichen  an.  Wurde  z.  B.  im  Fernrohre  die  Refraktometer- 
zahl 44,5,  am  Thermometer  aber  46,7"  abgelesen,  so  ist  die  Refraktometerdifferenz 
des  Fettes  44,5 — 46,7  = — 2,2°). 

Die  Refraktometerprobe  kann  nur  als  Vorpriifung  herangezogen  werden; 
sie  hat  fur  sieh  allein  keinen  ausschlaggebenden  Wert.“ 

c)  Reinigung  lies  Refraktometers. 

,,Xach  jedem  Versuehe  miissen  die  Oberflachen  der  Prismen  und  dercn 
Metallfassungen  sorgfaltig  von  dem  Fette  gereinigt  werden.  Dies  geschieht  dureh 
Abreiben  mit  weicher  Leinwand  oder  weichem  Filtrierpapier,  wenn  nbtig  unter 
Benutzung  von  etwas  Ather.“ 

il)  Priif'nng  tier  Refraktometerskala  auf  richtige  Einstellung. 

,,Vor  dem  erstmaligen  Gebrauch  und  spaterhin  von  Zeit  zu  Zeit  ist  das 
Refraktometer  daraufhin  zu  priifen,  ob  nicht  eine  Verschiebung  der  Skala  statt- 
gefunden  hat.  Hierzu  bedient  man  sich  der  dem  Apparate  beigegebenen  Normal- 
fliissigkeit 6).  Man  schraubt  das  zu  dem  Refraktometer  gehorige  gewohnliche 
Thermometer  auf,  liiBt  Wasser  von  Zimmertemperatur  dureh  das  Prismenge- 
hause  fliefien  (man  heizt  also  in  diesem  Falle  die  Heizvorrichtung  nicht  an), 
bestimmt  in  der  vorher  beschriebenen  Weise  die  Refraktometerzahl  der  Normal - 
flussigkeit  und  liest  gleichzeitig  den  Stand  des  Thermometers  ab.  Wenn  die 
Skala  richtig  eingestellt  ist,  muB  die  Normalflussigkeit  bei  verschiedenen  Tem- 
peraturen  folgende  Refraktometerzahlen  zeigen; 


')  Neuerdings  wird  mit  Mikrometersehraube  auf  Zehntelgrade  eingestellt. 
*)  Der  Absatz  begin nt  in  den  Ausfuhrungsbestimmungen  zum  Flciseh- 
beschaugesetz  „Die  abgelesenen  Refraktometerzahlen  sind  in  der  Weise.  . .“ 
»)  cf.  Butter  S.  81. 

4)  Absatz  b fUllt  nach  dem  in  den  AusfUhrungsbestimmungen  zum 
Fleischbe3chaugesetz  gegebenen  Wortlaut  ganz  wcg. 

•’)  t)ber  den  Gebrauch  des  von  E.  Baier  angegebcnen  neuen  Speclal- 
thermorneters  vgl.  den  Abschnitt  Butter. 

*)  Hie  ist  von  der  Firraa  Carl  ZeiO  in  Jena  zu  bezlehen. 
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Bei  einor 

Skalen- 

Bei  einer 

Skalen- 

Bei  einer 

Skalen- 

Temperatur  von 

teile 

Temperatur  von 

teile 

Temperatur  von 

teile 

25°  Celsius 

71,2 

19°  Celsius 

'I 

74,9 

13°  Celsius 

78,6 

24° 

71,8 

18"  „ 

75,5 

12" 

79,2 

23° 

72,4 

17"  „ 

76,1 

11" 

79,8 

22° 

73,0 

16"  „ 

76,7 

10" 

80,4 

21° 

73,6 

15"  „ 

77,3 

9° 

81.0 

20"  „ 

74,3 

14"  „ 

77,9 

8" 

81,6 

Weicht  die  Refraktometerzahl  bei  der  Versuehstemperatur  you  der  in 
tier  Tabelle  angegebenen  Zahl  ab,  so  ist  die  Skala  bei  der  seitlichcn  kleinen 
Offnung  G (Abbildung  2)  mit  Hilfe  des  dem  Instrumente  beigegebenen  Uhr- 
schliissels  wieder  richtig  einzustellen.“ 

Bestimmung  des  Brecliungsvermogens  von  Olen. 

,,Bei  der  Bestimmung  der  Refraktometerzahl  mu  13  man  sich  des  ge- 
wohnlichen  Thermometers  bedienen.  Die  Ablesung  ist  bier  hiiufig  erschwert 
und  ungenau,  da  infolge  des  verschiedonen  Zerstreuungsvermogens  der  Ole  und 
des  dadurch  liervorgerufenen  Auftretens  breiter  farbiger  Bander  der  beleuchtete 
und  der  unbeleuchtete  Teil  des  Gesichtsfeldes  nicht  durch  eine  scharfe  Linie 
voneinander  getrennt  sind.  In  diesem  Falle  beleuchtet  man  die  Prismen  nicht 
mit  dem  gemischten  Tages-  Oder  Lampenlichte,  sondern  mit  einheitlichem  Lichte, 
z.  B.  dem  einer  Natriumflamme.“ 

Als  Normaltemperatur  fur  die  Bestimmung  des  Brecliungsvermogens 
der  Ole  gilt  die  Temperatur  von  25°.  Man  stellt  bei  dor  Untersuchung  der  Ole 
den  Thermoregulator  des  Hoizkessels  so  ein,  dafi  das  Thermometer  des  Refrakto  - 
meters  moglichst  nahe  eine  Temperatur  von  25°  anzeigt.  Die  Umrechnung 
der  bei  abweichenden  Tomperaturen  abgelesenen  Refraktometerzahlen  auf  die 
Normaltemperatur  von  25°  erfolgt  nach  denselben  Grundsatzen  wie  bei  dem 
Butterfette.“ 


4.  Hestiinmuiig  des  spezifisehen  (iewiehtes. 

Die  Bestimmung  des  spezifisehen  Gewichtes  eines  Fettes  ist  nui’ 
iiuBerst  selten  erforderlich  in  der  Nahrungsmittelanalyse,  da  sie  im 
allgemeinen  kaum  einen  brauchbaren  Anhaltspunkt  zur  Beurteilung 
eines  Fettes  bildet. 


a)  Von  ftiissigen  Fetten. 

Dieselbe  wird  in  bekannter  Weise  mit  Pyknometer1)  Westphal- 
scher  Wage,  Araometer  u.  s.  w.  bei  15°  C ausgefiilirt. 

b)  Von  festen  Fetten 

(namentlich  von  Wachs,  Paraffin  u.  s.  w.)  nach  der  sog.  Alkoholschwimm- 
methode  (nacli  Hager;  Pliarm.  Centralbl.  20,  132). 

Fiir  diese  Methode  halt  man  sich  in  gut  verschlossenen  Flaschen 
etwa  Vi  Biter  Alkohol  von  verschiedenen  Stufen  des  spezifisehen  Ge- 
wichts,  0,880 — 0,900 — 0,910 — 0,920  u.  s.  w.  bis  0,980  vorratig  und 


>)  Besondere  Olpyknometer  vgl.  Benedikt-Ulzer,  5.  Aufl.  190S; 
Verlag  von  J.  Springer,  Berlin. 
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probiert  durch  vorsiohtiges  Eintropfenlassen  des  Oles  bzw.  geschmolzenon 
Fettes  in  einige  der  Alkohole  aus.  zwischen  welchen  Zahlen  das  gesuchte 
spezifische  Gewicht  liegt.  Man  gieBt  hierauf  von  einem  derjenigen  beiden 
Alkohole,  deren  spezifische  Gewichte  demjenigen  des  zu  priifenden 
Fettes  am  nachsten  liegen.  soviel  in  ein  Becherglas,  als  zur  spezifischen 
Gewichtsbestimmung  mittelst  Pyknometer  oder  der  Westphalsclien 
Wage  erforderlich  ist  nnd  verandert  imter  Umriihren  mit  einem  Thermo- 
meter durch  Zusatz  von  sehr  verdiinntem  Alkohol  bzw.  absoluten  Alkohol 
das  spezifische  Gewicht  des  gewahlten  Alkohols  solange,  bis  ein  in  den 
Alkohol  hineingefallener  Tropfen  des  Fettes  in  dem  Alkohol  schwebt. 
In  diesem  Moment  ist  das  spezifische  Gewicht  des  Fettes  gleicli  dem  des 
Alkohols,  welcher  nunmelir  mittels  des  Pyknometers  oder  der  Mohr- 
schen  bzw.  Westphalschen  Wage  ermittelt  werden  kann.  Die  bei  Vor- 
nalmie  von  spezifischen  Gewichtsbestimmungen  gewahlte  Temperatur 
ist  stets  anzugeben. 

Die  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  fester  Fette  kann 
auch  nach  Konigs1),  Wolkenliaar2)  u.  a.  mit  besonderen  Aracmetern 
bei  100°  vorgenommen  werden.  Vgl.  auch  S.  103  die  zollteclinische 
Priifung  von  Fetten  nach  dem  Verfahren  von  Finkener  (Chem.  Z. 
1896,  20,  132). 

5.  Bestimmung  der  freien  Fettsauren  (des  Sauregrads). 

„5  bis  10  g Butterfett  werden  in  30  bis  40  ccm  einer  saurefreien 
Mischung  gleicher  Raumteile  Alkohol  und  Ather  gelost  und  unter  Ver- 
wendung  von  Plienolphtalein  (in  1%-iger  alkoholischer  Losung)  als 
Indikator  mit  1 UJ-Normal-Alkahlauge  titriert.  Die  freien  Fettsauren 
werden  in  Sauregraden  ausgedriickt.  Unter  Sauregrad  eines  Fettes 
versteht  man  die  Anzahl  Kubikzentimeter  Normal  - Alkali,  die  zur 
•Sattigung  von  100  g Fett  erforderlich  sind.“ 

Sollte  wahrend  der  Titration  eine  teilweise  Ausscheidung  des  Fettes 
eintreten,  so  muB  man  vom  Losungsmittel  von  neuem  zusetzen.  1 ccm 
1 : .-Xormalkali  = 0,0282  Olsaure. 

0.  Bestimmung  der  lliiclitigen,  in  Wasser  loslichen  Fett- 
sauren (der  Reiehert-Meiftl-Zahl). 

„Genau  5 g Butterfett  werden  mit  einer  Pipette  in  einem  Kolbchen 
von  300 — 350  ccm  Inhalt  abgewogen  und  das  Kolbchen  auf  das  kochende 
Wasserbad  gestellt.  Zu  dem  geschmolzenen  Fette  lafit  man  aus  einer 
Pipette  unter  Vermeidung  des  Einblasens  10  ccm  einer  alkoholischen 
Kalilauge  (20  g Kaliumhydroxyd  in  100  ccm  Alkohol  von  70  Vol.-% 
geloet)  flieBen.  Wahrend  man  nun  den  Kolbeninhalt  durch  Schiitteln 
otter  zerteilt,  hiBt  man  den  Alkohol  zum  groBten  Teile  weggehen;  es  tritt 
bald  Schaumbildung  ein,  die  Verseifung  geht  zu  Ende  und  die  Seife 
wird  zahflussig;  sodann  blast  man  solange  in  Zwischenraumen  von  etwa 

')  Chem.-Zentralbl.  1S79.  127. 

J)  Kepei-t.  f.  anal.  Chemie  1885.  11.  2:i(i. 
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je  y2  Minute  mit  einem  Handblasebalg1)  unter  gleichzeitiger  schiittelnder 
Bevvegung  des  Kolbens  Luft  ein,  bis  durch  den  Geruch  kein  Alkohol 
mehr  wahrzunehmen  ist.  Der  Kolben  darf  hierbei  nur  immer  so  lange 
und  so  weit  vom  Wasserbade  entfernt  werden,  als  es  die  Schiittelbewegung 
erfordert.  Man  verfahrt  am  besten  in  der  Weise,  dab  man  mit  der  Rechten 
den  Ballon  des  Blasebalges  driickt,  wahrend  die  Linke  den  Kolben,  in 
dessen  Hals  das  mit  einem  gebogenen  Glasrohre  versehene  Schlauchende 
des  Ballens  eingefiihrt  ist,  faBt  und  scliiittelt.  Auf  diese  Art  ist  in  15, 
liingstens  in  25  Minuten  die  Verseifung  und  die  vollstandige  Entfernung 
des  Alkohols  bewerkstelligt.  Man  la  Bt  nun  sofort  100  ccm  Wasser  zu- 
flieBen  und  erwarmt  den  Kolbeninhalt  noch  maBig  einige  Zeit,  wahrend 
vvelcher  der  Kolben  lose  bedeckt  auf  dem  Wasserbade  stehen  bleibt, 
bis  die  Seife  vollkommen  klar  gelost  ist.  Sollte  hierbei  ausnahmsweise 
keine  vollig  klare  Losung  zu  erreichen  sein,  so  ware  der  Versuch  wegen 
ungeniigender  Verseifung  zu  verwerfen  und  ein  neuer  anzustellen. 

Zu  der  etwa  50°  warmen  Losung  fiigt  man  sofort  40  ccm  verdiinnte 
Schwefelsaure  (1  Raumteil  konzentrierte  Schwefelsaure  auf  10  Raum- 
teile  Wasser)  und  einige  erbsengroBe  Bimssteinstuekcken.  Der  auf  ein 
doppeltes  Drahtnetz  gesetzte  Kolben  wird  darauf  sofort  mittels  eines 
schwanenhalsformig  gebogenen  Glasrohrs  (von  20  cm  Hohe  und  6 mm 
lichter  Weite),  welches  an  beiden  Enden  stark  abgeschragt  ist,  mit  einem 
Kohler  (Lange  des  vom  Wasser  umspiilten  Teiles  nicht  unter  50  cm) 
verbunden  und  sodann  werden  genau  110  ccm  Fliissigkeit  abdestilliert 
(Destillationsdauer  nicht  iiber  % Stunde).  Das  Destillat  mischt  man 
durch  Schiitteln,  filtriert  durch  ein  trockenes  Filter  und  miBt  100  ccm  ab. 
Diese  werden  nacli  Zusatz  von  3 bis  4 Tropfcn  Phenolphtaleinlosung 
mit  '/w -Normal- Alkalilauge  titriert.  Der  Verbrauch  wird  durch  Hinzu- 
zahlen  des  zehnten  Teiles  auf  die  Gesamtmenge  des  Destillats  berechnet. 
Bei  jeder  Versuchsreihe  fiihrt  man  einen  blinden  Versuch  aus,  indem 
man  10  ccm  der  alkoholischen  Kalilauge  mit  so  viel  verdunnter  Schwefel- 
saure versetzt,  daB  ungefahr  eine  gleiche  Menge  Kali  wie  bei  der  Ver- 
seifung von  5 g Fett  ungebunden  bleibt  und  sonst  wie  bei  dem  Haupt- 
versuche  verfahrt.  Die  bei  dem  blinden  Versuche  verbrauchten  Kubik- 
zentimeter  '/lo-Normal- Alkalilauge  werden  von  den  bei  dem  Hauptversuche 
verbrauchten  abgezogen.  Die  erhaltene  Zahl  ist  die  Reichert  - MeiBl- 
sche  Zahl.  Die  alkoholische  Kalilauge  gcniigt  den  Anforderungen,  wenn 
bei  dem  blinden  Versuche  nicht  mehr  als  0,4  ccm  ’/lo-Normal-Alkalilauge 
zur  Sattigung  von  110  ccm  Destillat  verbraucht  werden. 

Die  Verseifung  des  Butterfetts  kann  statt  mit  alkoholischem 
Kali  aucli  nacli  folgendem  Verfahren l)  ausgefiihrt  werden.  Zu  genau 
5 g Butterfett  gibt  man  in  einem  Kolbchen  von  etwa  300  ccm  Inhalt 
20  g Glycerin  und  2 ccm  Natronlauge  (erhalten  durch  Auflosen  von 
100  Gewichtsteilen  Wasser,  Absetzenlassen  des  Ungelosten  und  AbgieBen 
der  klaren  Fliissigkeit).  Die  Mischung  wird  unter  bestandigem  Um- 


>)  Nach  Sendtner’s  Angaben  Arch.  f.  Hyg.  8.  422. 

-)  Dieses  Verfahren  (von  Leffmann  u.  Beam  angegebeu,  Analyst 
1891,  153  und  1890,  251)  ist  das  einfachere  und  zugleich  zuverlassigcre,  daher 
neuerdings  fast  allgemein  im  Gebrauch. 
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schwenken  unter  einer  kleinon  Flamme  erhitzt;  sie  geriit  alsbald  ins 
Sietlen.  das  nut  starkem  Schaumen  verbunden  ist.  Wenn  das  Wasser 
verdampft  ist  (in  der  Regel  nach  5 bis  8 Minuten),  wild  die  Mischung 
vollkommen  klar;  dies  ist  das  Zeichen,  dab  die  Verseifung  des  Fettes 
vollendet  ist.  Man  erhitzt  nocli  kurze  Zeit  und  spiilt  die  an  den  Wiinden 
des  Kolbens  liaftenden  Teilohen  clurcli  Umschwenken  des  Kolbeninhalts 
herab.  Dann  liiBt  man  die  fliissige  Seife  auf  etwa  80  bis  90°  abkiihlen 
und  wagt  90  g Wasser  von  etwa  80  bis  90°  liinzu.  Meist  entsteht  sofort 
eine  klare  Seifenlosung;  anderenfalls  bringt  man  die  abgeschiedenen 
Seifenteile  durck  Erwarmen  auf  dem  Wasserbade  in  Losung.  Man  ver- 
setzt  die  Seifenlosung  mit  50  ccm  verdunnter  Schwefelsaure  (25  ccm 
konzentrierte  Schwefelsaure  im  Liter  enthaltend)  und  verfahrt  weiter 
wie  bei  der  Verseifung  mit  alkoholischem  Kali.“ 

Bestimmung  der  Re  icb  ert -M  ei Blschen  Zahl  (Modifikation 
nach  Wollny)1). 

Yollstandige  Trennimg  der  fliichtigen  von  den  nichtfliichtigen 
F ettsauren  nach  G o 1 d m a n n 2) . 

7.  Bestimmung  der  Yerseifungszahl  (der  Kdttstorferschen 

Zahl 3). 

..Man  wagt  1 — 2 g Butterfett4)  in  einem  Kolbchen  aus  Jenaer  Glas 
von  150  ccm  Inhalt  ab,  setzt  25  ccm  einer  annaliernd  % - normalen 
alkoholischen  Kalilauge  liinzu,  verschlieBt  das  Kolbchen  mit  einem 
durcbbohrten  Korke,  clurch  dessen  Offnung  ein  75  cm  langes  Kiihlrolir 
aus  Kaliglas  fiihrt.  Man  erhitzt  die  Mischung  auf  dem  kochenden  Wasser- 
bade 15  Minuten  lang  zum  schwachen  Sieclen.  Um  die  Verseifung  zu 
vervollstandigen,  jecloch  unter  Vermeiclung  des  Verspritzens  an  Kiihl- 
rohrverschluB.  zu  mischen. 

Das  Ende  der  Verseifung  ist  daran  zu  erkennen,  daB  der  Kolben- 
inhalt  eine  gleichmaBige,  vollkommen  klare  Fliissigkeit  darstellt,  in  der 
keine  Fetttropfchen  melir  sichtbar  sincl.  Man  versetzt  die  vom  Wasser- 
bade genommene  Losung  mit  einigen  Tropfen  alkoholischer  Phenolphta- 
leinlbr-ung  und  titriert  die  nocli  heiBe  Seifenlosung  sofort  mit  %-Nor- 
malsalzsaure  zuriick.  Die  Grenze  der  Neutralisation  ist  sehr  scharf; 
die  Fliissigkeit  wird  beim  Ubergang  in  die  saure  Reaktion  rein  gelb 
gefarbt. 

Bei  jeder  Versuchsreihe  sind  mehrere  blinde  Versuche  in  gleicher 
Weise,  aber  ohne  Anwendung  von  Fett  auszufiihren,  um  den  Wirkungs- 
wert  der  alkoholischen  Kalilauge  gegeniiber  der  %-normalen  Salzsaure 
festzustellen. 

Aus  den  Versuchsergebnissen  berechnet  man,  wieviel  Milligramm 
Kaliumhydroxyd  erforderlich  sind,  um  genau  1 g des  Butterfettes  zu 

')  Zeitschr.  f.  anal.  Chemie  188!),  28.  721  ist  neucrdiuprs  nicht  mohr  pre- 
briinchlleh. 

J)  Chem.-Zeitg.  1888.  12.  308. 

3)  Zeitschr.  f.  anal.  Chern.  1882.  21.  301. 

4)  Bei  sonstiKcn  Fcttcn  2 — 2,3  it  (FleischbPHolinHBrosctz). 

Bujard-Baicr.  3.  And.  5 
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verseifen.  Dies  ist  die  Verseifungszahl  oder  Kottstorfersclie  Zahl  des 
Butterfetts. 

(Nach  Henri ques  werden  zur  Herstellung  der  alkoholischen 
Kalilauge  30  g gepulvertes  reinstes  Kaliumliydroxyd  mit  1 Liter  reinstem 
95  %-igen  Alkohol  am  RiickfluBkiihler  bis  zur  Losung  gekocht  und  die 
Losung  nach  24  stiindigem  Stehen  filtriert) x). 

Berechnung  des  Resultats  nach  folgendem  Beispiel:  Angewandte 
Fettmenge  — 1,7955  g.  a)  Blinder  Versuch  25,0  ccm  Kalilauge  = 23,5  com 
Salzsaure  - 28,1  mg  KOH.  b)  Hauptversuch : Titration  mit  Salzsiiuxe 
ergibt  8,9  ccm ; demnach  23,5  HC1 

— 8,9  „ 

— 14,6  ccm  HC1. 


VZ 


14,6  x 28,1 
1,7955 


= 228,5. 


8.  Bestimmung  der  unloslichen  Fettsiiuren  (del*  Hehner- 

sclien  Zalil)1 2). 

,,3  bis  4 g Fett  werden  in  einer  Porzellanschale  von  etwa  10  cm 
Durchmesser -mit  1 bis  2 g Atznatron  und  50  ccm  Alkohol  versetzt  und 
unter  ofterem  Umruhren  auf  dem  Wasserbad  erwarmt,  bis  das  Fett 
vollstandig  verseift  ist.  Die  Seifenlosung  wird  bis  zur  Sirupdicke  ver- 
dampft,  der  Ruckstand  in  100  bis  150  ccm  Wasser  gelost  und  mit  Salz- 
saure oder  Schwefelsaure  angesauert.  Man  erhitzt,  bis  sicli  die  Fettsauren 
als  klares  01  an  der  Oberflache  gesammelt  haben  und  filtriert  durch  ein 
vorher  bei  100°  getrocknetes  und  gewogenes  Filter  aus  sehr  dichtem 
Papiere.  Urn  ein  triibes  Durchlaufen  der  Fliissigkeit  zu  vermeiden. 
fiillt  man  das  Filter  zunachst  zur  Halfte  mit  heiBem  Wasser  an  und  gieBt 
erst  dann  die  Fliissigkeit  mit  den  Fettsauren  darauf.  Man  wascht  mit 
siedendem  Wasser  bis  zu  2 Liter  Waschwasser  aus,  wobei  man  stets 
dafiir  sorgt,  daB  das  Filter  nicht  vollstandig  ablauft. 

Nachdem  die  Fettsauren  erstarrt  sind,  werden  sie  samt  dem  Filter 
in  ein  Wiigeglaschen  gebracht  und  bei  100°  C bis  zum  konstanten  Ge- 
wichte  getrocknet  oder  in  Ather  gelost,  in  einem  tarierten  Kolbclien 
nach  dem  Abdestillieren  des  Athers  getrocknet  und  gewogen.  Aus  dem 
Ergebnisse  berechnet  man,  wieviel  Gewichtsteile  unlosliche  Fettsauren 
in  100  g Gewichtsteilen  Fett  enthalten  sind  und  erhfilt  so  die  Hehner- 
sche  Zahl.“ 

Die  Hehnersche  Zahl  wird  heute  nicht  mehr  als  zuverlassiges 
Erkennungsmittel  fiir  Verfalschungen  (insbesondere  des  Butterfettes) 
angesehen,  fiir  die  Gewinnung  von  Fettsaurenmaterial  zur  Ausfiihrung 
anderer  Bestimmungen  (wie  Schmelzpunkt,  Molekulargewicht  u.  s.  w.) 
ist  die  Ausfiihrung  der  Methode  aber  sehr  geeignet.  Bestimmung  des 
Molekulargewichts  der  unloslichen  Fettsauren  der  Butter  vgl.  S.  84. 

1)  M.  Siegfeld,  Chem.-Zeitg.  1908.  32.  63  u.  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nalir.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  134  gibt  praktische  Winke  fiir  eine  ex  tempore 
lierzustellende  alkoholische  Kalilauge. 

2)  Zeitschr.  f.  anal.  Chem.  1877.  16.  145. 
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liestiinmung  der  Jodzahl  micli  von  Hiibl1). 

Erf  order  liche  Losungen: 

a)  Es  werden  einerseits  25  g Jod,  andererseits  30  g Quecksilber- 
chlorid  in  je  500  ccm  fuselfreiem  Alkohol  von  95  Volum-%  gelost,  letztere 
Losung,  venn  notig,  filtriert  und  beide  Losungen  getrennt  aufbewahrt. 
Die  MJschung  beider  Losungen  erfolgt  zu  gleichen  Teilen  und  soli  min- 
destens  48  Stunden  vor  dem  Gebrauche  stattfinden. 

b)  Natrium  thiosulfatlosung.  Sie  enthalt  im  Liter  etwa  25  g des 
Salzes.  Die  bequemste  Methode  zur  Titerstellung  ist  die  Volhard- 
sche:  3,S  g wiederholt  umkrystallisiertes  und  nacli  Volhards  Angaben 
geschmolzenes  Kakumbichromat  lost  man  zum  Liter  auf.  Man  gibt 
15  ccm  einer  10%-igen  Jodkaliumlosung  in  ein  diinnwandiges  Kolbchen 
mit  eingeriebenem  Glasstopfen  von  etwa  250  ccm  Inhalt,  sauert  die 
Losung  mit  5 ccm  konzentrierter  Salzsaure  an  und  verdiinnt  sie  mit 
100  ecm  Wasser.  Unter  tiichtigem  Umsckiitteln  bringt  man  bierauf 
20  ccm  der  Kahumbichromatlosung  zu.  Jeder  Kubikzentimeter  der- 
selben  macht  genau  0,01  g Jod  frei.  Man  laBt  nun  unter  Umschiitteln 
von  der  Xatriumtkiostdfatlosimg  zufheBen,  wodurcb  die  anfangs  stark 
braune  Losung  ixnmer  heller  wil’d,  setzt,  wenn  sie  nur  nock  weingelb  ist, 
etwas  Starkelosung  liinzu  und  liiBt  imter  jeweiligem  kraftigem  Sckiitteln 
noch  so  viel  Xatriumtliiosulfatlosung  vorsichtig  zuflieBen,  bis  der  letzte 
Tropfen  die  Blaufarbung  der  Jodstarke  eben  zum  Versckwinden  bringt. 
Die  Kaliumbickromatlosung  laBt  sick  lange  unverandert  aufbewakren 
und  ist  stets  zur  Kontrolle  des  Titers  der  Natriumtkiosulfatlosung  vor- 
ratig,  welcher  besonders  im  Sommer  ofters  neu  festzustellen  ist. 

Berecknung:  Da  20  ccm  der  Kakumbichromatldsung  0,2  g Jod 
freimaehen,  wird  die  gleicke  Menge  Jod  von  der  verbrauchten  Anzahl 
Kubikzentimeter  Xatriumtkiosidfatlosung  gebimden.  Daraus  berecknet 
man,  wieviel  Jod  1 ccm  Xatriumtliiosulfatlosung  entsprickt.  Die  er- 
haltene  Zahl,  den  Koeffizienten  fiir  Jod,  bringt  man  bei  alien  folgenden 
Yersuchen  in  Recknung. 

c)  Chloroform,  am  besten  eigens  gereinigt. 

d)  10%-ige  Jodkakumlosung. 

e)  Starkelosung:  Man  erhitzt  eine  Messerspitze  voll  „16skcker 
Starke'12)  in  etwas  destilliertem  Wasser;  einige  Tropfen  der  unfiltrierten 
Losung  geniigen  fiir  jeden  Versuck." 

Ausfiihrung  der  Bestimmung  der  Jodzahl. 

„Man  bringt  0,8 — 1 g geschmolzenes  Butterfett 3)  (Fett)  in  ein 
diinnwandiges  Kolbchen,  das  mit  eingeriebenem  Stopsel  verscklieB- 
bar  ist , lost  das  Fett  in  15  ccm  Chloroform  und  laBt  30  ccm 

')  Die  Jodzahl  der  Fettsiiuren  wird  In  gleicher  Weise  wie  die  der  Fette 
ausgeffihrt. 

!)  Darstellung:  Eine  beliebige  Menge  Karto ffolstarke  wird  mit  71/20,,o-iger 
" alzaaure  gemiacht,  aodaii  die  .Stiure  tiber  dor  Stiirke  atolit.  Nacb  siobontiigigem 
ttehen  bei  gewdhnlicher  Temperatur  Oder  dreitagigem  Stehen  bei  40°  hat  die 
-ttirke  die  Fiibigkeit,  aich  zu  verkleiatern,  verloren.  Durch  Dekantieren  wiischt 
man  nun  mit  kaltem  Wasser  aug,  bis  das  ablaufende  Wasser  nicht  mebr  sauer 
reagiert,  saugt  das  Wasser  dann  ab  und  trocknet  die  Stiirke  an  der  Luft.  Das 
so  erhaltene  Friiparat  ist  in  heiQem  Wasser  klar  und  leiclit  ldslich. 

J)  Bei  .Sehmaiz  0,6 — 0,7  (Fleisclibeschaugesetz). 
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Jodlosung  (No.  a)  zuflieBen,  wobei  man  die  Pipette  bei  jeclem 
Versuch  in  genau  gleicher  Weise  entleert.  Sollte  die  Fliissigkeit  nacii  deni 
Umscliwenken  nicht  vollig  klar  sein,  so  wird  nocli  etwas  Chloroform  hinzu- 
gefiigt.  Tritt  binnen  kurzer  Zeit  fast  vollstandige  Entfarbung  der  Fliissig- 
keit  ein,  so  muB  man  nocli  Jodlosung  zugeben.  Die  Jodmenge  mufi  so 
groB  sein,  daB  noch  nach  1%' — 2 Stunden  die  Fliissigkeit  stark  braun 
gefarbt  erscheint.  Nach  dieser  Zeit  ist  die  Reaktion  beendet.  Die  Versuche 
sind  bei  Temperaturen  von  15 — 18°  anzustellen.  die  Einwirkung  direkten 
Sonnenlichts  ist  zu  vermeiden. 

Man  versetzt  dann  die  Mischung  mit  15  ccm  Jodkaliumlosung 
(No.  d),  schwenkt  urn  und  fiigt  100  ccm  Wasser  hinzu.  Scheidet  sich 
hierbei  ein  roter  Niederschlag  aus,  so  war  die  zugesetzte  Menge  Jodkalium 
ungeniigend,  doch  kann  man  diesen  Felder  durch  nachtraglichen  Zusatz 
von  Jodkalium  verbessern.  Man  laBt  nun  unter  oftmaligem  Schiitteln 
so  lange  Natriumthiosulfatlosung  zuflieBen,  bis  die  wasserige  Fliissigkeit 
und  die  Chloroformschicht  nur  melir  schwach  gefarbt  sind.  Jetzt  wird 
etwas  Starkelosung  zugegeben  und  zu  Ende  titriert.  Mit  jeder  Versuchs- 
reihe  istein  sogenannter  blinder  Versuch,  d.  h.  ein  solcher  ohne  Anwendung 
einesFettes  zurPriifung  der  Reinheit  der  Reagentien  (namentlich  auch  des 
Chloroforms)  und  zur  Feststellung  des  Titers  der  Jodlosung  zu  verbinden. 

Bei  der  Berechnung  der  Jodzahl  ist  der  fiir  den  blinden  Versuch 
notige  Verbrauch  in  Abzug  zu  bringen.  Man  berechnet  aus  den  Versuchs- 
ergebnissen,  wieviel  Gramm  Jod  von  100  g Butterfett  aufgenommen 
worden  sind.  und  erhalt  so  die  H iiblsche  Jodzahl  des  Butterfetts  (Fettes). 

Da  sich  bei  der  Bestimmung  der  Jodzahl  die  geringsten  Versuclis- 
fehler  in  besonders  hohem  MaBe  multiplizicren,  so  ist  peinlich  genaues 
Arbeiten  erforderlich.  Zum  Abmessen  der  Losungen  sind  genau  eingeteilte 
Pipetten  und  Buretten,  und  zwar  fiir  jede  Losung  stets  das  gleiche  MeB- 
instrument  zu  verwenden.“ 

,,Von  nichttrocknenden  Olen  verwendet  man  0,3 — 0,4  g und  bemibt 
die  Zeitdauer  der  Einwirkung  auf  zwei  Stunden.  Von  trocknenden  Olen 
verwendet  man  0,15 — 0,18  g und  lalit  die  Jodlosung  18  Stunden  darauf 
einwirken.  In  letzterem  Falie  ist  sowohl  zu  Beginn  als  auch  am  Ende  der 
Versuchsreihe  ein  blinder  Versuch  auszufuhren“  und  fiir  die  Berechnung 
des  Wirkungswertes  der  Jodlosung  das  Mittel  dieser  beiden  Versuche  zu 
Grunde  zu  legen. 

Das  Verfahren  von  J.  A.  WiB1)  beruht  auf  der  Anwendung  einer 
Losung  von  Jodmonocldorid  in  Eisessig,  wobei  als  Fettlosungsmittel  Tetra- 
chlorkolilenstoff  benutzt  wird.  Das  Verfahren  soli  vor  dem  von  Hiibl- 
schen  den  Vorzug  haben,  daB  die  Losung  in  hirer  Wirksamkeit  viel  bestiin- 
diger  und  die  Reaktion  schneller  beendigt  ist.  Die  Jodzahlen  sollen  die- 
selben  sein  wie  die  Hiiblschen.  Lewkowitsch  empfiehlt  das  Verfahren 
sehr  2).  Beziiglich  der  sonstigen  zahlreich  vorgeschlagenen  Modifikationen 
und  Ersatzmethoden  fiir  das  von  H iiblsche  Verfahren  muB  auf  die  Spe- 
zialliteratur  verwiesen  werden. 

1)  Berichte  d.  deutsch.  chem.  Gesellsch.  1808.  81.  750  u.  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1902.  5.  497  u.  s.  w. 

2)  Vgl.  J.  K d nig,  Dio  Untersuchunglandwirtschaftlich  und  gcwcrblich 
wiehtiger  Stofl’e.  1906.  Berlin. 
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10.  Bestiinmung  der  unverseifbaren  Bostanclteile. 

.,10  g Butterfett  werden  in  einer  Schale  mit  5 g Kaliumhydroxyd  und 
50  coin  Alkoliol  verseift;  die  Seifenlosung  wird  mit  einem  gleichen  Rauni- 
teile  Wasser  verdiinnt  und  mit  Petroleumatlier  ausgeschiittelt.  Der  mit 
Wasser  gewasoliene  Petroleumatlier  wird  verdunstet,  der  Riickstand  nocli- 
mals  mit  alkoholischem  Kali  verdiinnt  und  die  mit  dem  gleichen  Raum- 
teile  Wasser  verdiinnte  Seifenlosung  mit  Petroleumatlier  ausgeschiittelt. 
Der  mit  Wasser  gewaschene  Petroleumatlier  wird  verdunstet,  der  Riick- 
stand  getrocknet  und  gewogen.“ 

11.  Phytosterin-  uml  Phytosterinaeetatprobe  nacli 

A.  Bonier1) 2). 

a)  Phytosterinprobe  ( Gewinnung  von  Roh-Pliytosterin  beziehungsweise 

-Cholesterin). 

100  g Fett  werden  in  einem  Erlen  meyer-  Kolben  von  etwa  1— 1‘ 
Liter  Inhalt  auf  dem  Wasserbade  geschmolzen  und  mit  200  com  alkoholi- 
scher  Kalilauge  (200  g KOH  in  1 Liter  70%-igen  Alkohols)  auf  dem  ko- 
chenden  Wasserbade  am  RiickfluBkiililer  verseift,  wobei  man  anfangs 
haufig  und  kraftig  umschiittelt,  bis  der  Kolbeninhalt  klar  geworden  ist. 
und  dann  l/2 — 1 Stunde  die  Seife  unter  zeitweiligem  Umschiitteln  auf  dem 
Wasserbade  erwarmt.  Darauf  gibt  man  die  noch  warme  Seifenlosung 
in  einen  Sehiitteltrichter  von  etwa  2 Liter  Inhalt,  in  den  man  vorlier 
300  ccm  Wasser  gegeben  hat,  und  spiilt  die  im  Kolben  verbliebenen  Seifen- 
reste  mit  weiteren  300  ccm  Wasser  in  den  Sehiitteltrichter. 

Xach  dem  Abkiihlen  setzt  man  800  ccm  Ather  zu,  schiittelt  den  In- 
halt etwa  y2 — 1 Minute  kraftig  durch  und  trennt  ilin,  nachdem  sicli  die 
Scliichten  abgesetzt  haben,  in  der  iiblichen  Weise.  Das  Ausscliiitteln 
wird  noch  zwei-  oder  clreimal  mit  300 — 400  ccm  Ather  wiederholt,  die 
atherischen  Ausziige  zur  Entfernung  mitgerissener  Seifenlosung  filtriert 
und  der  Ather  unter  Zusatz  von  1 — 2 Bimssteinstiickchen  abdestilliert. 
In  dem  Destillationskolben  bleiben  in  der  Regel  geringe  Mengen  Alkoliol 
zuriick,  aus  welchem  sich  bei  langsamem  Erkalten  bereits  Phytosterin- 
bezw.  Cholesterinkrystalle  abscheiden.  Diesen  Alkoholrest  verjagt  man 
durch  Eintauchen  des  Kolbens  in  das  kochende  Wasserbad  und  Einblasen 
von  Luft.  Man  verseift  den  Riickstand  zur  Entfernung  etwa  noch  vorlian- 
denen  unverseiften  Fettes  nochmals  mit  10  ccm  obiger  Kalilauge  etwa 
5 — 10  Minuten  im  Wasserbade  am  RiickfluBkiililer,  gibt  den  Inhalt  des 
Kolbens  in  einen  Scheidetrichter,  spiilt  mit  20 — 30  ccm  Wasser  nacli  und 
schiittelt  mit  100  ccm  Ather  zweimal  aus.  Nach  dem  Abscheiden  der 

0 Zeitschr.  f.  Untera.  d.  Nalir.-  u.Genuem.1898.  1.  21,  81,  532;  1891).  2.  46; 
1901.  4.  865, 1070;  1902.  o.  1018.  Die  Methode,  urspriinglich  v.  E . S a i kowski, 
Zeitschr.  f.  anal.  Chem.  26,  557  empfohlen,  dient  auch  zum  Nachwois  des  Clio- 
lcsterms,  bezw.  urn  darnit  den  Nach  we  is  einer  Beiinischung  von  Pflanzenfetten 
in  tierischen  Fetten  herbeizufiihren. 

J)  Vgl.  auch  die  amtliche  Anweiaung,  Aulago  d der  AusCiliirungsbestim- 
munscen  znrn  ..Flelschbeschaugcsetz"  fiirdie  Untersuchung  des  Schwoineschmalzes 
auf  Pflanzenfctte  betr.  Fhytostcrinnachweis  9.  113;  sowie  S.  99  des  Abschnitts 
Schweinefett. 
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Atherlosung  (ev.  Zugabe  von  etwas  Wasser  dazu  notig),  laBt  man  die 
unterstehende  wasserig-alkoholische  Schicht  abflieBen  und  wascht  die 
Atherlosung  dreimal  mit  etwa  10  ccm  Wasser.  Nach  dem  Ablaufen  des 
letzten  Waschwassers  filtriert  man  den  Ather  zur  Entfernung  geringer 
Wassermengen  in  einem  kleinen  Erlenmeyer-  Kolbchen  und  destilliert 
den  Ather  langsam  ab.  Beim  Trocknen  im  Wasserdampftrockenschranke 
erhalt  man  einen  meist  festen,  bei  tierischen Fetten  schon  strahlig  krystal- 
linen  Riickstand,  welcber  das  Cholesterin  bzw.  Phytosterin  x)  enthalt. 

A.  B 6 m e r gibt  noch  folgende  sehr  beachtenswerte  Winke : 

Die  vorstehenden  Mengeverhaltnisse  miissen  genau  innegehalten  werden, 
weil  anderenfalls  die  Ausschiittelungen  unter  Umstanden  Scliwierigkeiten 
bieten. 

Will  man  nur  50  g Oder  weniger  Fett  anwenden,  so  miissen  die  anzu- 
wendenden  Mengen  Kalilauge,  Wasser  und  Ather  bei  der  ersten  Verseifung  ent- 
sprechend  erniedrigt  werden. 

Da  sicb  die  alkoliolische  Kalilauge  bei  langerem  Stehen  meist  etwas  ver- 
iindert  (Braunfarbung),  kann  man  auch  eine  wasserige  Kalilauge  (200  g Kali- 
hydrat  mit  Wasser  zu  300  ccm  gelcist)  vorratig  halten  und  statt  der  200  ccm 
alkoholischen  Kalilauge  60  ccm  der  wasserigen  Lauge  und  140  ccm  95"/0-igen 
Alkohol  zur  Verseifung  verwenden. 

Um  den  Ather  wieder  zu  weiteren  Ausschiittelungen  verwenden  zu 
konnen,  muB  man  ihn  durch  mehrmaliges  Ausschiitteln  mit  Wasser  von  seiuem 
Alkoholgehalt  moglichst  befreien. 

Das  in  oben  erwahnter  Weise  gewonnene  Roh-Phytosterin  bzw. 
-Cholesterin  lost  man  je  nach  seiner  Menge  in  5 — 20  ccm  absolutem  Alko- 
hol, gibt  die  Losung  in  ein  entsprechend  groBes  Krystallisationsschalclien, 
und  laBt  unter  anfanglichem  Bedecken  mit  einem  Uhrglase  die  Losung 
erkalten  und  verdunsten.  Nach  einiger  Zeit  — je  nach  der  Menge  des 
venvendeten  Alkohols  nach  mehreren  Stunden  — beginnt  die  Krystalli- 
sation. 

Zur  mikroskopischen  Untersuchung  entnimmt  man  am  besten 
mittels  eines  kleinen  Platinspatels  einige  Krystalle  aus  der  Losung 
und  bringt  sie  gleichzeitig  mit  etwas  Mutterlauge  auf  ein  Objekt- 
glas,  bedeckt  mit  einem  Deckglas  und  betrachtet  die  Krystalle  im  gewohn- 
lichen,  stark  kondensierten  Tageslicht,  womoglieh  auch  im  polarisierten 
Licht.  Unter  Umstanden  empfiehlt  es  sich,  die  ersten  Krystallisationen 
wieder  in  Alkohol  zu  losen  und  sie  nochmals  umzukrystallisieren. 

Die  Unterschiede  in  den  Krystallformen  werden  am  besten  durch 
den  praktischen  Versuch  keimen  gelernt;  beziiglich  der  Abbildungen 
muB  auf  die  Bomersche  Originalarbeit 2)  bezw.  auf  das  Werk  von 
J.  Konig,  Die  Untersuchung  landwirtschaftl.  und  gewerblich  wichtiger 
Stoffe  (J.  Springer,  Berlin  1906,  537)  verwiesen  werden. 

A.  Bomer  beschreibt  die  Krystallform  folgendermafien : 

«)  Cholesteriukrystalle  siud  diinne  Tafeln  mit  rhombischem  UmriC,  die 
wahrscheinlich  dem  triklinen  System  angehoreu  und  bei  deueu  die  sog.  Aus- 
ldsclnmgsrichtungeu  — wobei  also  die  Krystalle  unter  dem  Polarisationsinikro- 
skope  bei  gekreuzten  Nikols  dunkel  erscheinen  — fast  diagonal  vcrlaufen. 

|3)  Phytosterinkiystalle  bestehen  meist  aus  diinnen,  verhaltnisnuiBig 
breiten  Nadeln  mit  zweiseitiger  Zuspitzung ; manchmal  fehlt  aber  auch  die  Zu- 
spitzimg  und  vereinzelt  siud  die  Krystalle  an  denEnden  auch  abgeschragt,  indem 


>)  Korrigierter  Schmelzpunkt  des  Pliytosterins  und 
verschiedenen  Fettarten  siehe  Tabelle  S.  117. 

-)  1.  c. 


des  Cholesterins  der 
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die  eine  der  beiden  zuspitzenden  Fl&chen  fehlt.  Je  ofter  die  Phytosterin* 
krystalle  umkrystallisiert  werden,  desto  groBer  we r den  sic  nieist  vuid  dcsto 
mannigfaltiger  wird  ihre  Form.  Die  Auslosch ungsrich t ungen  liegen  parallel  der 
Liingsrichtung  der  Krystalle  und  senkrecht  dazu. 

;’)  Mischungen  von  Phytosterin  und  Cliolesterin.  Diese  krystallisieren 
nicht  in  nebeneinander  auftretenden Formen  von Cholesterin  und  Phytosterin, 
soudern,  wenn  beide  Kbrper  in  ungoftihr  gleichen  Mengen  vorhanden  sind  Oder 
wenn  das  Phytosterin  vorherrscht,  in  den  gleichen  Oder  doch  so  gut  wie  gleichon 
Formen  wie  die  reinen  Phytosterine.  Wenn  dagegen  Cholesterin  in  der  Mischung 
bedeutend  vorherrschend  ist,  so  ist  dio  Krystalltorm  des  Gemisches  weder  die  des 
Phytosterins  noch  Cholesterins,  sondern  es  entstehen  groBe  Mengen  auBerst 
feiner,  kurzer  Krystallniidelchen,  die  sich  bei  genauerer  Untersuchung  als  drei- 
seitige  Saulcheu  erkennen  lassen  und  die  fur  derartige  Gemische  kennzeichnend 
sind.  Bei  sehr  langsamem  Krystallisieren  aus  verdiinnter  Losung  erha.lt  man  zu- 
weilen  aus  dieser  Mischung  auch  groBe  diinne  Tafeln,  die  am  Rande  fast  aus- 
schlieBlich  aus  den  obengenannten  feinen  Nadelchen  bestehen  Oder  auf  denen 
zahlreiche  Xadelcheu  in  paralleler  Stellung  angeordnet  sind.  Diese  Misch- 
krystalle  beobachtet  man  selbst  noch  in  Gemischen,  in  denen  auf  1 Teil  Phyto- 
sterin 10 — 20  Teile  Cholesterin  koinmen.  Ist  dagegen  der  Phytosteringehalt 
der  Mischung  noch  geringer,  z.  B.  1 Teil  Phytosterin  auf  50  Teile  Cholesterin, 
so  lassen  sich  die  Krystalle  von  denen  des  reinen  Cholesterins  makro-  und  mikro- 
skopisch  nicht  unterscheiden. 

b)  Phytosterinacetatprobe  (Bestimmung  der  Schmelzpunkte  der 
Acetylester  der  Phytosterine  und  des  Cholesterins). 

Man  verbindet  am  besten  die  Phytosterinacetatprobe  mit  der 
l’ii  vtosterinprobe.  Das  aus  50  oder  besser  aus  100  g Fett  in  der  unter 
a)  beschriebenen  Weise  gewonnenem  Roh-Cholesterin  bzw.  -Phytosterin 
lost  man  in  moglichst  wenig  absolutem  Alkohol,  fiihrt  es  unter  Nach- 
spiilen  mit  geringen  Mengen  Alkohol  in  ein  kleines  Krystallations- 
schalchen  iiber  und  laGt  krystallisieren.  Nachdem  man  die  sich  zuerst 
ausscheidenden  Krystalle  nach  a)  «,  /?,  y mikroskopisch  gepriift  hat, 
verdunstet  man  den  Alkohol  wieder  vollstandig  auf  dem  Wasserbade, 
setzt  darauf  2 — -3  cem  Essigsaureanhydrid  (am  besten  von  E.  Merck, 
Darmstadt)  hinzu,  erhitzt,  unter  Bedeckung  des  Schalchens  mit  einem 
Uhrglase,  auf  dem  Drahtnetze  etwa  % Minute  zum  Sieden  und  verdunstet 
nach  Entfemung  des  Uhrglases  den  UberschuB  des  Essigsaureanhydrids 
auf  dem  Wasserbade.  Darauf  erhitzt  man  den  Inhalt  des  Schalchens 
unter  Bedeckung  mit  einem  Uhrglase  mit  soviel  absolutem  Alkohol, 
wie  zur  Losung  des  Esters  erforderlich  ist  (etwa  10 — 25  ccm  absolutem 
Alkohol)  und  iiberlaBt  die  klare  Losung  anfangs  — bis  zum  Erkalten  auf 
Ximmertemperatur  — unter  Bedeckung  mit  einem  Uhrglase  der  Kry- 
stallisation. 

Nachdem  die  Halfte  bis  zwei  Drittel  der  Fliissigkeit  verdunstet 
und  der  groBte  Teil  des  Esters  auskrystallisiert  ist,  filtriert  man  die  Kry- 
stalle dureh  ein  kleines  Filter  ab  und  bringt  den  in  der  Schale  noch 
l>efindlichen  Rest  mit  Hilfe  eines  kleinen  Spatels  und  durch  zweimaliges 
AufgieBen  von  2 — 3 ccm  95  %-igem  Alkohol  gleichfalls  auf  das  Filter. 
Den  Inhalt  des  Filters  bringt  man  wieder  in  das  Krystallisationsschalchen 
zuriick,  lost  denselben  je  nach  seiner  Menge  in  2 — 10  ccm  absolutem  Alko- 
hol und  laBt  wiederum  krystallisieren.  Nachdem  der  grofite  Teil  des 
Esters  umkrystallisiert  ist,  filtriert  man  abermals  ab  und  krystallisiert 
weiteT  in  derselben  Weise  solange  urn,  wie  die  Menge  des  Esters  ausreicht. 
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Von  dor  dritten  Krystallisation  an  bestimmt  man  den  Schmelzpunkt  des 
Esters  und  wiederholt  diese  Bestimmung  bei  jeder  folgenden  Krystalli- 
sation. 

1st  bei  den  in  dieser  Weise  ausgefiihrten  Schmelzpunktsbestim- 
mungen  bei  der  letzten  Krystallisation  der  Ester  bei  116°  (korrigierter 
Schmelzpunkt)  noch  nicht  vollstiindig  geschmolzen,  so  ist  ein  Zusatz  von 
Pflanzenfett  anzunehmen,  schmilzt  der  Ester  aber  erst  bei  117°  (korri- 
gierter Schmelzpunkt)  oder  noch  holier,  so  kann  ein  Gehalt  an  Pflanzen- 
fett mit  Bestimmtheit  als  erwiesen  angesehen  werden  '). 

Von  den  14  zu  dieser  Metliode  von  Boine  r angegebenen  praktischen 
Winken  seien  folgende  als  besonders  wichtig  liervorgehoben : 

Man  muQ  beim  Abfiltrieren  der  weiteren  Krystallisationen  immer  lniig- 
lichst  kleine  Filterchen  nehmen  oder  aber  man  kann,  — was  meist  noch  zweck- 
mafliger  erscheint — etwa  von  der  dritten  Krystallisation  an  den  feuchtenKrystall- 
brei  mit  der  Mutterlauge,  anstatt  ilm  durch  ein  in  einem  Trichter  befindlichem 
zu  filtrieren,  mittels  eines  kleinen  Spatels  auf  die  Mitte  eiues  Stiickchens  mog- 
lichst  glatten  Filtrierpapieres  auf  einen  Ton  teller  bringen,  und  die  Mutterlauge 
von  diesem  einsaugen  lassen.  Naebdem  dies  geschehen  ist,  deckt  man  die  Krystalle 
behufs  vollstandiger  Befreiung  von  der  noch  anhaftenden  Mutterlauge  mit 
einigen  Tropfen  95"/u-igen  Alkohols. 

Es  empfiehlt  sich  die  Schmelzpunktbestimmungen  mit  einem  verkiirzten 
Normalthermometer  100 — 150°  nach  Grabe-Anschiitz  auszufiihren  und 
dasselbe  bis  mindesteus  zu  deni Teilstrich  116°  bezw.  dem  zu  erwartenden  Schmelz- 
punkte  in  die  Heizfliissigkeit  eintauchen  zu  lassen.  In  diesem  Falle  ist  eine 
Korrektur  des  Schmelzpunktes  nicht  erforderlieh.  Beniitzt  man  dagegen  ein 
langeres  Thermometer,  so  mull  man  den  Schmelzpunkt  fur  den  aus  der  Hciz- 
fliissigkeit  I icrvorragendcn  Quecksilberfaden  korrigieren  nach  dor  Gloichung : 

S = T + n(T  — t). 0,000154 

S — korrigierter  Schmelzpunkt. 

T — - Bcobachteter  Schmelzpunkt. 

n * Liinge  des  aus  der  Heizfliissigkeit  hervorrageudcn  Quecksilberfadeiis 
in  Tern peraturgradcn . 

t die  mittlere  Temperatur  der  die  hervorragendo  Qubcksilbersaule 
umgebenden  Luft,  gemessen  mittels  eiues  zweiten  Thermometers, 
welches  man  an  der  Mitte  des  hervorragendcn  Quecksilberfadeiis 
anbringt. 


12.  Troiiming  der  lliissigen  Pettsiuiren  von  den  festen 

nach  Tor  tell  i und  Rugger  i. 

J.  Lewko  witsch,  Chemische  Technologie  und  Analyse  der 
Eette,  Ole,  Waclise.  Braunschweig.  1905. 

13.  Fnrbenreaktionen  zur  Unterschcidung  pllanzlieher  Pette 

von  tierischen 

bezw.  zur  Charakterisierung  der  einzelnen  pflanzlichen  Eettarten  finden 
sich  im  niichstfolgenden  Abschnitt  „Die  Untersuchung  und  Beurteilung 
der  Speisefette“  und  in  dessen  Unterabschnitten. 

Weitere  Eettuntersuchungsmethoden  finden  sich  in  den  nachfol- 
genden  Spezialabschnitten. 

')  Phytostcrinnachweis  nebcu  Paraffin  (in  Butter)  vgl.  S.  88. 


Untersuchung  and  Beurteilung  dor  Speisefette. 
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Untersuchung  und  Beurteilung  der  Speisefette. 

A.  Fliissige  Fette  (Ole). 

1.  Probeentimlmie. 

„Aiis>  dem  gut  durchmischten  0 Ivor  rate  sind  mindestens  100  g 01 
zu  entnehmen;  die  Olproben  sind  in  reinen,  trockenen  0 lasflasclien,  die 
mit  Kork  oder  eingeriebenen  Glasstopseln  verschlieBbar  sind,  aufzu- 
bewakren  und  zu  versenden. 

2.  Untersuchung. 

Falls  die  Ole  ungeloste  Bestandteile  enthalten,  sind  sie  zu  er- 
warrnen  und.  wenn  sie  dann  nicht  vollkommen  klar  sind,  durch  ein 
trockenes  Filter  zu  filtrieren.“ 

In  der  Regel  geniigt  es  zur  Identifizierung  eines  Oles  oder  zum 
Xachweis  einer  Verfalschung  desselben  von  obigen  Bestimmungen  die- 
jenige  der  Refraktometerzahl,  der  Jod-  und  Verseifungszahl,  des  Schmelz- 
oder  Erstarrungspunktes  der  Fettsiiuren  auszufiihren  (KonstantenS.  116); 
in  besonderen  Fallen  sind  noch  folgende  Bestimmungen  vorzunehmen. 

a)  zur  Unterscheidung  von  Tier-  und  Pflanzenfetten  die  Phyto- 
sterinprobe  (s.  S.  69), 

b)  zur  Unterscheidung  von  trocknenden  und  nichttrocknenden 
Olen  (Fetten)  die  Elaidinprobe:  ■ 10  g 01,  5 g Salpetersaure 
vom  spezif.  Gewicht  1,410  werden  in  einem  Reagensglase 
liingere  Zeit  (2  Minuten)  stark  geschiittelt , dem  Gemiscli 
dann  1 g Quecksilber  zugesetzt  und  dieses  durch  starkes 
Schiitteln  gelost.  Sodann  laBt  man  die  Mischung  etwa 
Yi  Stunde  stehen;  Olein  geht  dabei  in  festes  Elaidin  (gelb- 
gefarbte  Masse)  liber,  wahrend  die  Glyceride  der  Leinolsaure  etc. 
fliissig  bleiben.  - — Statt  Quecksilber  kann  aucli  Kupfer  (1,0: 
10  ccm  25%-iger  Salpetersaure)  verwendet  werden.  Die  Ver- 
einbarungen  empfehlen  etwa  2 g 01  und  an  Stelle  von  Kupfer 
und  Salpetersaure  eine  konzentrierte  Auflosung  von  Kalium- 
nitrat  und  verdiinnter  Schwefelsaure. 

Xichttrocknende  Ole  geben  Elaidin.  Trocknende  Ole  geben 
kein  Elaidin. 

Zu  den  nichttrocknenden  Olen  gehoren: 

Olivenkemol,  Olivenol,  Mandelol,  ErdnuBbl,  Palmol,  Ricinusbl, 
CocosnuBbl. 

Zu  den  trocknenden  Olen  gehoren: 

Mohnbl,  Hanfol,  WalnuBol,  Leinbl,  Dorschlebertran. 

AuBerdem  gibt  es  halbtrocknende  Ole: 

Sesamol,  Baumwollsaatol,  (Cottonol),  Riibol. 

Femer  sind: 

c)  zur  Identifizierung  eines  Pflanzenoles  bezw.  zum  Nachweise 
der  Art  einer  Verfalschung  folgende  Reaktionen: 
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1.  Reaktionen  allgemeiner  Art: 

«)  die  Belliersche  Reaktion  siehe  Schmalz  S.  98  u.  S.  112. 

t>)  die  Welmansche  Reaktion  siehe  Schmalz  S.  98. 

2.  Spezialreaktionen : 

«)  Nachweis  vonSesamol  durch  die BaudouinscheFurfurol- Probe 
und  die  Soltsiensche  Zinnchloriirprobe  siehe  Abschnitt 
Butter  S.  87. 

/i)  Nachweis  von  Baumwollsamendl  (Kottonol)  durch  dieBecchi- 
Probe  (siehe  S.  97),  durch  die  Halphensche  Reaktion  (siehe 
S.  98  u.  113)  oder,  falls  das  01  erhitzt  und  damit  der  die  Reaktion 
bedingende  Korper  in  01  zerstort  war,  mit  der  Hauchecorne- 
schen  Salpetersaurereaktion,  welche  folgendermaBen  auszu- 
fuhren  ist:  Gleiche  Volumina  Ol  und  Salpetersaure  vom  spez. 
Oewicht  1,375  werden  gesclnittelt;  nach  liingerer  Zeit  — bis 
24  Stunden  — tritt  clann  kaffebraune  Farbung  ein. 

y)  Nachweis  von  ErdnuBol  (Arachis-)  durch  den  Nachweis  groBerer 
Mengen  von  Arachinsaure  und  Lignocerinsaure  (geringe  Mengen 
von  ersterer  kommen  auch  im  Olivenole  vor,  im  ErdnuBol 
etwa  5 %,  nach  Renard 1),  bezw.  mit  Verbesserungen  von 
de  Negri  und  G.  Fabris2).  Vorschrift  lautet  nach  der  zoll- 
amtlichen  Anweisung  fur  Baumol: 

Zur  Priifung  auf  ErdnuBol  wird  das  Baumol  (10  g)  verseift; 
aus  der  erhaltenen  Seife  werden  die  Fettsauren  durch  Salz- 
saure  abgeschieden.  Die  ausgeschiedenen  Fettsauren  werden 
darauf  in  90  %-igem  Weingeist  wieder  gelost  und  mit  Blei- 
zuoker  gofallt.  Der  erhaltene  Niederschlag  wird  mit  Ather 
behandelt  und  das  zuriickbleibende,  in  Ather  nicht  losliche 
Gemisch  der  Bleisalze  durch  Salzsaure  zerlegt.  Durch  wieder- 
lioltes  Umki’ystallisieren  der  so  erhaltenen  Sauren  aus  heiBem 
Alkohol  wird  die  zunaclist  sich  abscheidende  Arachinsaure 
gewonnen.  Reine  Arachinsaure  sohmilzt  bei  75°  C.  — Auf  die 
Abanderungen  von  Tortelli  und  Ruggeri3)  sei  verwiesen. 

Beurteilung. 

Von  den  Speiseolen  unterliegt  fast  nur  das  Olivenol,  auch  Baum-  ') 
und  namentlich  sehr  haufig  Provencerol  genannt,  der  Verfalschung. 
Diese  besteht  im  Zusatz  minderwertiger  und  billigerer  Ole,  wie  Baum- 
wollsamen-,  Sesam-,  ErdnuBol.  Die  beste  Sorte  von  Olivenol  wird  als 
Nizzaol,  Jungfernol  u.  s.  w.  verkauft.  Der  Nachweis  der  Verfalschung  mit 
fremden  Olen  geschieht  mit  Hilfe  der  Jodzahl  und  der  Spezialreaktionen, 
bisweilen  bietet  auch  die  Refraktometerzahl  und  die  Ermittelung  anderer 
Konstanten  brauchbare  Anhaltspunkte  (Tabelle  der  Konstanten  S.  110). 

J)  Zeitschr.  f.  anal.  Ohem.  1873.  12.  231. 

2)  Ebenda  1894.  33.  553. 

3)  Chem.-Zeitg.  1898.  22.  GOO. 

4)  Die  Untersuchung'  des  Bamnols  gemafi  zollamtlichcr  Vorschrift  unifa lit 
die  Bestimmung  des  spezifischeu  Gewichts,  desBrechungsverniogens,  der  Jodzahl 
nach  von  I-Iiibl,  der  Elaidinprobe,  Priifungen  auf  Baumwollsameu-,  Sesam - 
und  ErdnuBol.  Die  Methodeu  weicheu  von  den  vorstehend  angegebenen  nicht  ab. 


Untersuchung  und  Beurteilung  dor  Speisefette.  75 

Miscliungen  verschiedener  Ole  werden  lulu  fig  als  Tafelol,  Speisecil,  ff. 
Speiseol,  Salatol  und  unter  ahnlichen  Bezeichnungen  in  Verkehr  ge- 
bracht.  Da  diese  Bezeichnungen  nur  den  Verwendungszweck  in  sicli 
schlieBen.  konnen  sie  niclit  beanstandet  werden,  dagegen  ist  es  nicht  zu 
billigen,  daB  solche  Miscliungen  auch  als  Provencerol  gehandelt  werden. 
Diese  Bezeichnung  ist  nur  deni  Olivenol  eigen.  Das  Feilhalten  und  Ver- 
kaufen  eines  anderen  Ols  oder  einer  Mischung  verschiedener  Ole  statt 
Olivenol  kann  als  VerstoB  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  aufgefaBt 
werden.  Eine  geringe  Menge  fremden  Ols  kann  als  Verunreinigung 
vorkonmien  und  ist  nicht  zu  beanstanden. 

Kupfergriinspanhaltige  Olivenole  (Malagaol)  sollen  schon  vor- 
gekommen  sein.  Mohnol,  Raps-,  Leinol  etc.  werden  selten  zum  Verfalschen 
der  Olivenole  benutzt.  Leinol  wil'd  in  frisch  abgepreBtem  Zustande 
(haufig  noch  mit  Samenresten  behaftet),  als  Speisefett  auf  dem  Land 
als  Beigabe  zu  Kartoffeln  benutzt. 

Ranzige  Ole  sind  als  verdorben  zu  beanstanden  (Sauregrad). 

Mineralzusatze  erkennt  man  an  groBeren  Mengen  an  Unverseif- 
barem;  wobei  zu  beriicksichtigen  ist,  daB  die  Pflanzenfette  selbst  1 — 2 g 
davon  enthalten.  ErdnuBol  gibt  sicli  durch  Isolienmg  groBerer  Mengen 
Arachinsaure  und  Lignocerinsaure  (Schmelzpunkt  des  Gemisches  74  bis 
75,5°)  zu  erkennen,  sein  Gehalt  betriigt  etwa  4- — 5 %.  Sesamol  enthalt 
Sesamin  und  Sesamol  x). 


Ii.  Feste  Fette. 

Butter2)  (Butter-Rindsschmalz,  Sclnnelzbutter) . 

Probeneiitnahme. 

„1.  Die  Entnahme  der  Proben  hat  an  verse hiedenen  Stellen  des 
Buttervorrats  zu  erfolgen,  und  zwar  von  der  Oberflaclie,  vom  Boden 
und  aus  der  Mitte.  ZweckmaBig  bedient  man  sich  dabei  eines  Stecli- 
bohrers  aus  Stahl.  Die  entnommene  Menge  soil  nicht  unter  100  g 
(moglichst  250  g)  betragen. 

2.  Die  einzelnen  entnommenen  Proben  sind  mit  den  Handels- 
bezeichnungen  (z.  B.  Dauerbutter,  Tafelbutter  u s.  w.)  zu  verselien. 

3.  Aufzubewahren  und  zu  versenden  ist  die  Probe  in  sorgfaltig 
gereinigten  GefaBen  von  Porzelian,  glasiertem  Tone,  Steingut  (Salben- 
tdpfe  der  Apotheker)  oder  von  dunkel  gefarbtem  Glas,  welche  sofort 
moglichst  luft-  und  lichtdicht  zu  verschlieBcn  sind.  Papierumhiillungen 
-ind  zu  vermeiden.  Die  Versendung  geschehe  ohne  Verzug.  Insbe- 
sondere  fur  die  Beurteilung  eines  Fettes  auf  Grund  des  Sauregrades 
ist  jedc  Verzogerung,  ungeeignete  Aufbewahrung,  sowie  Unreinlichkeit 
von  Belang.“ 


0 K re  is,  Chern.-Zeitir.  1903.  iJ7.  1030. 

0 Oiezwischen  AnfQhnuigszcicheii  stehenden  Kajiitel  sind  der  Anweisunn 
des  Bnndesrats  vom  1.  April  1898  ontnoinmen. 
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Die  genaue  Ennittelung  des  Wassergehalts  erfordert  die  Ent- 
nahme  einer  groBeren  Probe,  mindestens  eines  % Pfunds;  gute  Durcli- 
mischung  der  Probe  und  rasche  Untersuchung. 

Untersuchu  ng-. 

Pie  Untersuchung  erstreckt  sich  in  den  meisten  Fallen  auf  Wasser  - 
gehalt,  Fettgehalt  und  Ennittelung  von  fremden  Fetten  und  Konser- 
vierungsmitteln,  im  Einzelfalle  auch  auf  Casein,  Kochsalz  und  Ver- 
dorbenheit. 

Die  erste  Vorbereitung  fiir  die  Untersuchung  auf  frenide  Fette 
besteht  in  Beobachtung  der  beim  langsamen  Abschmelzen  einer  groBeren 
Buttermenge  eintretenden  Erscheinungen  (siehe  unten)  und  im  Filtrieren 
des  abgeschmolzenen  Fettes  durch  ein  trockenes  Papierfilter. 

U Bestimmung  des  Wassers1). 

„5  g Butter,  die  von  moglichst  vielen  Stellen  des  Stiickes  zu  ent- 
nehmen  sind,  vverden  in  einer  mit  gepulvertem,  ausgegliihtem  Bimsstein 
beschickten,  tarierten  flachen  Nickelschale  abgewogen,  indem  man 
mit  einem  blanken  Messer  diinne  Scheiben  der  Butter  iiber  dem  Schalen- 
rand  abstreift;  hierbei  ist  fiir  moglichst  gleichformige  Verteilung  ISorge 
zu  tragen.  Die  Schale  wild  in  einen  JSoxhletschen  Trockenschrank 
mit  Glycerinfullung  oder  einem  Vakuumtrockenapparat  gestellt.  Nach 
einer  halben  Stunde  wird  die  im  Trockenschrank  erfolgte  Gewichts- 
abnahme  festgestellt;  fernere  Gewichtskontrollen  erfolgen  nach  je  wei- 
teren  10  Minuten,  bis  keine  Gewichtsabnalune  mehr  zu  bemerkcn  ist; 
zu  hinges  Trocknen  ist  zu  vermeiden,  da  alsdann  durch  Oxydation  des 
Fettes  wieder  Gewiehtszunalune  eintritt.“ 

2.  Bestimmung  von  Kasein,  3Iilchzuckcr  und  Mineralbestand- 

teilen  (Kochsalz). 

,,5  bis  10  g Butter  werden  in  einer  Schale  unter  luiufigem  Um- 
riihren  etwa  0 Stunden  im  Trockenschranke  bei  100°  C vom  groBten 
Teile  des  Wassers  befreit;  nach  dem  Erkalten  wird  das  Fett  mit  etwas 
absolutem  Alkohol  undAther  gelost,  der  Riickstand  durch  ein  gewogenes 
Filter  von  bekanntem  geringem  Aschengehalte  filtriert  und  mit  Ather 
hinreichend  nachgewaschen. 

Der  getrocknete  und  gewogene  Filterinhalt  ergibt  die  Menge  des 
wasserfreien  Nichtfetts  (Kasein  + Milchzucker  + Mineralbestandteile). 

Zur  Bestimmung  der  Mineralbestandteile  wird  das  Filter 
samt  Inhalt  in  einer  Platinschale  mit  kleiner  Flamme  verkohlt.  Die 
Kohle  wird  mit  Wasser  angefeuchtet,  zerrieben  und  mit  heiBem  Wasser 


i)  Fiir  rasche  Orientienmg  iiber  den  Wassergehalt  ist  die  F u n k e sche 
Wage  ,, Perplex"  (vgl.  auch  G.  Fendler  & W.  Stiiber,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
u.  GenuBni . 1909.  1<.  90)  und  die  damit  verbundene  Methode  geeignet;  die  hier- 
mit  ormittelten  VVerte  weichen  bei  richtiger  Ilandhabuug  von  den  gewiclits- 
analytisch  ermittelten  kaum  oder  nur  wenig  ab.  Im  iibrigen  geniigt  oft  schon 
derAusfall  der  Schmelzprobe  (vgl.  S.  79)  zur  Orientierung  iiber  den  Wasscr- 
gehalt  der  Butter. 
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wiederholt  ausgewaschen ; den  wiisserigen  Auszug  filtriort  man  (.lurch 
ein  kleines  Filter  von  bekanntem  geringem  Asohengehalte.  Nachdem 
die  Kohle  ausgelaugt  ist,  gibt  man  das  Filterchen  in  die  Platinschale 
zur  Kohle.  trocknet  beide  und  verascht  sie.  Alsdann  gibt  man  die  fil- 
trierte  Losung  in  die  Platinschale  zuriick,  verdampft  sie  nach  Zusatz 
von  etwas  Ammoniumcarbonat  zur  Trockne,  gliilit  ganz  schwach,  Pi Bt 
im  Exsikkator  erkalten  und  wagt. 

Zieht  man  den  auf  diese  Weise  ermittelten  Gelialt  an  Mineral- 
bestandteilen  von  der  Gesamtmenge  von  Kasein  + Milchzucker  + 
Mineralbestandteilen  ab,  so  erlialt  man  die  Menge  des  im  wesentlichen 
aus  Kasein  und  Milchzucker  bestehenden  „organischen  Nichtfetts“. 

Die  Bestimmung  des  Chlors  erfolgt  entweder  gewichtsanaly- 
tisch  oder  maBanalytisch  in  deni  wiisserigen  Auszuge  der  Asche,  bezw. 
bei  hohem  Kochsalzgehalte  der  Asche  in  einem  abgemessenen  Teile 
des  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebrachten  Aschenauszugs  nach  folgen- 
den  Verfaliren: 


a)  Gewichtsanaly tiscli. 

Der  wasserige  Auszug  der  Asclie  oder  ein  abgemessener  Teil  der- 
selben  wird  mit  Salpetersaure  angesauert  imd  das  Clilor  mit  Silber- 
nitratlosung  gefallt.  Der  Niederschlag  von  Chlorsilber  wird  auf  einem 
Filter  von  bekanntem  geringem  Asohengehalte  gesammelt  und  bei  100°  C 
getrocknet.  Dann  wird  das  Filter  in  einem  gewogenen  Porzellantiegel 
verbrannt.  Xach  dem  Erkalten  befeuchtet  man  den  Riickstand  mit 
einigen  Tropfen  Salpetersaure  und  Salzsaure,  verjagt  die  Sauren  durcli 
vorsichtiges  Erhitzen.  steigert  dann  die  Hitze  bis  zum  Schmelzen  des 
Chlorsilbers  und  wagt  nach  dem  Erkalten.  Jedem  Gramm  Chlorsilber 
entsprechen  0,247  g Clilor  oder  0,408  g Chlornatrium.  (Internat.  Atom- 
gewichte  0 = 16.) 


b)  MaBanalytisch. 

Man  versetzt  den  wiisserigen  Aschenauszug  bezw.  einen  abge- 
messenen Teil  desselben  mit  1 bis  2 Tropfen  einer  kalt  gesattigten  Losung 
von  neutralem,  gelbem  Kaliumchromat  und  titriert  ihn  unter  fort- 
wahrendem  sanftem  Umschwenken  oder  Umriihren  mit  1/|0-Normal- 
Silbernitratlosung;  der  Endpunkt  der  Titration  ist  erreicht,  wenn  eine 
nicht  mehr  verschwindende  Rot  far  bung  auftritt.  Jedem  Kubikzenti- 
meter  Vio-Xormal-Silbernitratlosung  entsprechen  0,003545  g Clilor 
oder  0,00585  g Chlornatrium.  (Internat.  Atomgew.  0 = 16.)  Fiir  die 
Praxis  ist  jedoch  heute  noch  der  Faktor  0,00355  geniigend  genau,  bei 
XaCl  deckt  sich  zufallig  der  alte  Wert  mit  dem  auf  0 = 16  bezogenen. 

Zur  Bestimmung  desKaseins  wird  aus  einer  zweiten  etwa  gleicli- 
groBen  Menge  Butter  durch  Behandlung  mit  Alkohol  und  Ather  und 
darauffolgendes  Filtrieren  durch  ein  schwedisches  Filter  die  Haupt- 
menge  des  Fettes  entfemt.  Filter  nebst  Inhalt  gibt  man  in  ein  Rund- 
kolbchen  aus  Kaliglas,  fiigt  25  ccm  konzentrierte  Schwefelsaure  und 
0,5  g Kupfersulfat  hinzu  und  erhitzt  zum  Sieden,  bis  die  Fliissigkeit 
farblos  geworden  ist.  Alsdann  iibersattigt  man  die  saure  Fliissigkeit 
in  einem  geraumigen  Destillierkolben  mit  ammoniakfreier  Xatronlauge. 
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destilliert  das  dadurch  freigemaohte  Ammoniak  iiber,  fiingt  es  in  einer 
abgemessenen  uberschiissigen  Menge  1 ,,,-Normalschwefelsaure  auf  und 
titriert  die  Schwefelsaure  zuriick.  Dureli  Multiplikation  der  gefundenen 
Menge  des  Stickstoffs  mit  6,37  erhalt  man  die  Menge  des  vorhandenen 
Kaseins. 

Der  Milclizucker  wird  aus  der  Differenz  von  Kasein  + Milch- 
zucker  + Mineralbestandteilen  und  den  einzeln  ermittelten  Mengen 
von  Kasein  und  Mineralbestandteilen  berechnet.“ 

B.  Bestimmung  des  Fettes1). 

a)  indirekt.  ,,Der  Fettgelialt  der  Butter  wird  mittelbar  be- 
stimmt,  indem  man  die  fiir  Wasser,  Kasein,  Milchzucker  und  Mineral- 
bestandteile  gefundenen  Werte  von  100  abzieht. 

b)  direkt.  a ) Man  trocknet  5g  Butter  auf  20  g Gipspulver  6 
Stunden  bei  etwa  100°  C und  extrakiert  nachher  im  Extraktionsapparat.  “ 

/?)  Methode  Rose -Gottlieb -Hesse  (iibliche  Methode):  1,5 — 2g 
der  gut  durcligemischten  Butter  werden  in  einer  ungefahr  3 cm 
langen  halbcylindrischen,  durch  Aufspalten  einer  diinnwandigen  Glasrohre 
erhaltenen  Wageform  abgewogen  und  in  den  Gottliebschen  Schiittel- 
apparat  (vgl.  Milch2))  gebracht.  Durch  Zufiigen  von  8 ccm  heiBem  Wasser 
und  eventuell  noch  durch  Einstellen  des  Zylinders  in  warmes  Wasser  bringt 
man  die  Butter  zum  iSchmelzen,  gibt  1 ccm  Ammoniak  zu  und  mischt 
darauf  mit  10  ccm  Alkohol  gut  durch,  bis  sicli  die  EiweiBstoffe  auf- 
gelost  haben.  Nach  Abkuhlung  der  Mischung  gibt  man  25  ccm  Ather 
zu,  schiittelt  um,  gibt  noch  25  ccm  Petroliither  zu  und  schiittelt  noch- 
mals  durch.  Nach  dem  klaren  Abscheiden  der  Atherfettlosung  liebert 
man  dieselbe  in  ein  Kolbchen  ab,  gibt  noclunals  50  ccm  Ather  und  hebert 
ab,  ohne  durchgeschiittelt  zu  haben,  schiittelt  darauf  nochmals  mit 
50  ccm  einer  zugegebenen  Mischung  von  Ather  - Petroliither  durch 
und  fiigt  diese  Losung  nach  dem  Abscheiden  zu  den  ersten  beiden,  dar- 
auf verdunstet  man  den  Ather  und  wagt  das  im  Kolbchen  zuriickblei- 
bende  Eott  nach  dem  Trocknen. 

4.  Bestimmung  des  Sauregrades. 

AuBer  dem  8iiureg7-ad  des  Butterfettes  (Ausfiihrung  S.  63)  ist  es 
unter  Umstanden  auch  von  Wichtigkeit,  den  der  Butter  in  unge- 
schmolzenem  Zustande  zu  kennen. 

5.  Nachweis  von  Verdorbenheit 

kann  nur  durch  grobsumliche  Wahrnehmungen  gefiihrt  werden. 
(Geruch,  Geschmack,  Aussehenu.  s.  w.).  Als  unterstiitzend  kann  noch  die 
mikroskopisclie  Priifung  bei  schimmliger  oder  sonstwie  durch  Mikroben- 

*)  Chem.-Zeitg.  1905.  29.  362.  Die  besonders  zum  Gobrauoh  fiir  Laien 
empfohleneu  Methoden  von  Gerber,  Vogtherr  u.  s.  w.  geben  keine  zu- 
verlassigen  Werte,  konnen  also  hochstens  als  Vorpriifungen  gelten. 

2)  Neuere  Konstruktion  von  A.  Rohrig,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nulir.- 
u.  GenuBm.  1905.  9.  531. 
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einwirkung  (Butterfehler)  hervorgerufener  Veranderung,  und  bisweilen 
iuich  der  Siiuregrad  herangezogen  werden.  Ein  bestinimter  Gradmesser 
fur  Ranzigkeit  ist  letzteror  aber  nicht  (C.  Schmid,  Mayrhofer 
u.  a.).  Eingehende  Studien  iiber  das  Ranzig-  und  Talgigwerden  der 
Butter  hat  neuerdings  Orla  Jensen1)  gemacht. 

Beurteilung  verdorbener  Butter  siehe  den  betreffenden  Abschnitt 

5.  92,  sowie  aueh  hn  bakteriologischen  Teil. 

6.  Xachweis  wiederanfgefriscliter  (oder  sog.  Renovated-  oder 

ProzeB-)  Butter. 

Sichere  Methoden  konnen  zurzeit  noch  nicht  angegeben  werden. 
Gewisse  Anhaltspunkte  bietet  die  Schmelzprobe  (vgl.  S.  80)  und  die 
Untersuchung  irn  Polarisationsmikroskop  (vgl.  S.  85).  Nacli  Ch.  A. 
Crampton2)  soil  die  sogenannte  Waterhouse -Probe 3)  am  zuver- 
lassigsten  sein. 

7.  Xachweis  von  Konservierungs-  (Frisqhhaltungs-)  mitteln. 

Vergleiche  die  Anweisung  Anlage  d der  Ausfiihrungsbestim- 
mungen  D zum  Fleischbeschaugesetz  S.  109  und  S.  165  u.  180. 

Quantitative  Methode  zum  Borsaurenachweis  nach  Monhaupt4): 
Man  extrahiert  die  in  einen  weithalsigen  Kolben,  der  nach  Art  einer 
Spritzflasche  eingerichtet  ist,  oder  in  einen  Scheidetrichter  eingewogene 
Menge  Butter  mit  einem  gemessenen  Volumen  Wasser,  indem  man  die 
Mischung  bei  50 — 60°  kurze  Zeit  kraftig  durchschiittelt.  Nach  einge- 
tretener  Trennung  der  Scliichten  wird  die  untere  wasserige,  triibe  Fliissig- 
keit  abgezogen,  abgekiildt  und  filtriert.  Ein  aliquoter  Teil  wird  dann 
nach  dem  Ubersattigen  mit  Kalilauge  eingedampft  imd  verascht;  die 
Asehe  wird  mit  heiBem  Wasser  in  einem  110  com  Kolbchen  gespiilt, 
zur  Marke  aufgefiillt  und  filtriert,  100  ccm  der  Losung  werden  nach 
der  Jorge nsenschen  Methode  gemiiB  den  Angaben  von  Beythien0) 
(vgl.  auch  S.  180  Abschnitt  Fleisch-  und  Wurstwaren)  titriert.  Im 
Endresultat  muB  beriicksichtigt  werden,  daB  die  in  der  Butter  ent- 
haltene  Buttermilch,  Salze  u.  s.  w.  die  wasserige  Losung  um  etwa  15  ccm 
auf  100  g Fett  vermehren.  Einfacher  und  sicherer  ist  es,  10 — 20  g Butter 
zu  veraschen  und  dann  nach  Jorgensen  zu  verfahren. 

8.  Untersuchung  des  Butterfettes  auf  fremde  Fette. 
Vorpriifung  an  der  Butter  selbst  mittels  „Sch melzprobe". 

Die  Probe  besteht  darin,  daB  man  etwa  50  g Butter  in  einem  Becher- 
glaschen  bei  etwa  50°  abschmilzt  und  dabei  den  Verlauf  des  Abschmelzens 
beobachtet.  Bei  einiger  tjbung  laBt  sich  die  Probe  zur  Auffindung  von 

0 Zentralbl.  f.  Bakteriol.  2.  Abt.  1902.  8. 1 1 u. Forts.;  Zeitschr.  f.  Unters. 
<1.  Nahr.-  u.  Genufim.  1903.  6.  376. 

2)  Zeitschr.  t.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuUm.  1904.  7.  43  (Heforat). 

3)  Ebenda  1906.  9.  174  (Referat). 

♦)  Uhem.-Zeitgr.  1906.  29.  362. 

'•)  Z<-it‘«-lir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GemiCm.  1902.  !>.  704. 
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Verdachtsmomenten  wold  verwerten.  Wall  rend  Butter  im  allgemeinen 
klar  abschmilzt,  gibt  Margarine  infolge  seiner  anderen  physikalischen 
Beschaffenheit  eine  vollig  triibe  Schmelze,  bei  Mischungen  beider  ist 
die  Schmelze  von  entsprechend  schwacherer  Triibung.  Zu  beriicksichtigen 
ist,  daB  alte  bezw.  stark  ranzige  und  kiisige  oder  sonstwie  verdorbene 
Butter  bisweilen  auch  Triibungen  beim  Schmelzen  aufweisen. 

Die  neuerdings  ofter  auftauchende,  wieder  aufgefrischte  Butter 
verhalt  sicli  wie  Margarine,  da  sie  auch  ein  mit  Wasser  bzvv.  Milch  emul- 
giertes,  geschmolzenes  Fett  ist. 

Wurde  die  Butter  mit  Misch-  und  Knetmaschinen  bearbeitet,  so 
erscheint  die  Schmelze  zwar  klar,  das  Abschmelzen  verlauft  indessen 
meist  anders  als  bei  normal  zubereiteter,  nur  mit  dem  Butterknetteller 
hergestellte  Butter.  Als  besonders  charakteristisch  ist  dabei  das  Em- 
portreiben  (bisweilen  in  langlichen  Fiiden)  des  Kasestoffes  an  die  Ober- 
flache  der  Fettschicht.  Dieses  Verhalten  der  Butter  gibt  einen  Anhalts- 
punkt  dafiir,  daB  die  Butter  wahrscheinlich  zwecks  Vermehrung  des 
Wassergehaltes  oder  Zusatzes  von  Fremdfetten  nachbearbeitet  wurde. 

Endlich  laBt  sicli  aus  der  Menge  des  wasserigen  Bodensatzes  ein 
gewisser  RiickschluB  auf  die  Menge  bezw.  ein  UbermaB  von  Wasser 
zielien. 

Chemische  Untersuchung  des  Butterfettes. 

,,Zur  Gewinnung  des  Butterfettes  wild  die  Butter  bei  50- — 60°  C 
geschmolzen  und  im  trockenen  Fett  nach  einigem  Stelien  durch  ein 
trockenes  Filter  filtriert.“ 

Die  Untersuchung  des  gewonnenen  Fettes  hat  teds  nach  dem 
Abschnitt  ,,Allgemeine  Untersuchungsmethoden  der  Fette“,  teils  nach 
den  im  Nachstehenden  beschriebenen  Methoden  zu  erfolgen. 

Der  gegenwiirtige  Stand  der  Untersuchungs-  und  Verfalschungs- 
technik  ermoglicht  es  in  der  Regel  nicht,  kleinere  Mengen  fremder 
Fette  mit  Sicherheit  nachzuweisen.  Der  Nachweis  von  Margarine  (latent 
gefarbter)  gelingt  im  allgemeinen  am  leichtesten,  auch  Cocosfett  laBt 
sicli  namentlich  mit  Hilfe  der  Verseifungszahl  und  der  Polenske- 
Zalil  nachweisen,  dagegen  sind  Schmalz,  Talg  und  Mischungen  dieser 
beiden  Fettarten  mit  Cocosfett  als  schwieriger  nachweisbare  und  zur 
Verfalschung  dienende  Beimengungen  bekannt.  Im  allgemeinen  kann 
man  sicli  auf  die  nachstehend  genanntenVerfahren  beschranken.  I n seltenen 
Fallen  wird  man  noch  das  Molekulargewicht  der  nicht  fliichtigen  un- 
loslichen  Fettsauren,  den  Nachweis  von  Phytosterin  (bei  Vermutung 
von  Pflanzenfetten),  das  Polarisationsmikroskop  (bei  Verfalschungen 
mit  Schmalz  und  Talg)  und  noch  weitere  Methoden  (siehe  S.  85)  zu 
Rate  zielien.  Es  muB  dem  Urteil  des  x^nalytikers  iiberlassen  bleiben. 
ob  cr  es  fur  geboten  erachtet,  schon  aus  den  Ergebnissen  einzelner  Be- 
stimmungsartfen  oder  erst  aus  dem  Gesamtanalysenbild  sich  ein  Urteil 
zu  bilden.  In  ganz  besonderen  Fallen  kann  auch  die  Stallprobe  den 
erwiinschten  AufschluB  liber  die  Reinheit  der  untersuchten  Butter 
geben.  Die  Ausfiihrung  der  Methoden  J)  fiir  die  Untersuchung  des  Butter- 
fettes ist  folgende: 

')  Siehe  auch  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.- u.  GenuBm.  1907. 14.  47.  A rn old 
hat  in  dieser  Arbeit  ,,Beitriige  zum  Ausbau  der  Chemie  der  Speisefette"  be- 
sondere  Vorschlage  fiir  den  Gang  der  Butterfettuntersucbung  geniacht. 
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a)  Die  Reichert  -Mei  131  -Zahl 

b)  Die  Kottstorfer- Zahl  (Verseifungszahl) 

c)  Die  Jodzahl  nacli  von  Hiibl 

d)  Die  Phytosterin-  und  die  Phytosterin- 
aeetatprobe 


vgl.  allgemeine 
Untersuchungs- 
methoden  der 
Fette  S.  63  u.  ff. 


Letzteres  Verfahren  lilfit  sich  wegen  seiner  Kostspieligkeit  nur  in  ganz 
besonderen  Fallen  anwenden ; zum  Xachweis  von  Pflanzenfctten  wiirde  es  sonst. 
am  ehesten  zum  Ziel  fiihren. 


e)  Die  Refraktometerzahl. 

Die  Bedeutung  der  Refraktometerzahl  hat  an  Wert  sehr  abgenommen, 
seitdem  die  Butterfalschungen  unter  Beniitzung  der  Erfahrungen  von  Wissen- 
schaft  und  Technik  ausgeiibt  werden.  Als  Erganzungsmethode  wil'd  sie  sich  aber 
in  einfaeheren  Fallen  nocli  brauehbar  erweisen.  Neuerdings  hat  Ho  ton1) 
an  Hand  eines  groBeren  Untersucliungsmaterials  (etwa  90000  Butterproben 
hollandischen  und  belgisehen  Ursprungs)  bestimmte  Beziehungen  der  Refrakto- 
meterzahl zur  R e i e h e r t - M e i i3  1 - Z a h 1 nachgewiesen,  die  zur  Aufdeekung 
schwieriger  nachweisbarer  Verfiilschungeu  dienlieh  sein  konnen,  aber  allerdings 
zunachst  auf  deutsche  Yerhaltnisse  ohne  weiteres  nicht  anwendbar  sind.  Da 
die  deutsche  Butter  (namentlich  die  norddeutsehe)  indessen  nicht  wesentlieh 
andere  Sehwankungen  hi  ihrer  Zusannnensetzung  aufweist  als  die  hollandische, 
so  ist  die  H o t o n sche  Feststellung  doch  sehr  beachtonswert. 

In  bezug  auf  die  refraktometrischen  Grenzwerte  ist  von  E.  B a i e r 5) 
nachgewiesen,  daB  zwischen  Sommer-  und  Winterbutter  folgende  Unterschiede 
best  ehen : 


Obere 

Grenze  fur 

C 25" 

35° 

40" 

Winterbutter 

(November  bis  Mai) 

51,2 

45,7 

43,0 

Sommerbutter 

(Jimi  bis  Oktober) 

53,2 

47,7 

45,0 

Das  Thermometer  mit  „besonderer  Einteilung"  (vgl.  S.  61)  hat  er  deshalb 
ilamach  entsprechend  abgeandert a). 

F arnsteiner  empfiehlt  statt  dieses  Thermometers  die  An  wen - 
dung  des  Normalthcrmometers  mit  Korrektionsskala  (0,55°  fiir  1"  Temperatur- 
differenz).  Beide  Thermometer  liefert  die  Firma  ZeiB,  Jena. 

f)  Die  neue  Butterzalil  — Polenskesche  4)  Zahl. 

Die  Methode  dient  ausschlieBlich  zum  Nachweis  von  Cocosfett. 
Uber  ihre  Leistungsfahigkeit  sielie  „Beurteilung“. 

Die  Ausfiihrung  der  Methode  bedingt  das  genaue  Einhalten  der 
MaBe  des  Destillationsapparates,  der  im  wesentlichen  ein  aufrechtstehen- 
der  Reichert-MeiBl -Zahl -Destillationsapparat  ist,  vergleiche  die 
Abbildung  3. 

5g  Butterfett  werden  nach  Leffmann- Beam  verseift  (vgl. 
S.  64)  und  die  Seife  in  90  ccm  warmem  ausgekochtem  Wasser  gelost. 
Die  Lbsung  muB  klar  und  farblos  oder  nur  sclnvach  gelblich  gefiirbt 
sein;  sie  wird  etwa  50°  warm  mit  50  ccm  verdiinnter  Schwefelsaure 
(25  ccm  Schwefelsaure  auf  1 Liter)  und  dann  mit  einer  Messerspitze 
voll  groben  Bimssteinpulvers  5)  versetzt  und  nach  sofortigem  VerschluB 
des  Kolbens  der  Destination  unterworfen.  Es  ist  sehr  zweckmaBig, 
die  Flamme  schon  vorher  so  zu  regulieren,  daB  das  Destillat  von  110  ccm 
in  19 — 21  Minuten  iibergeht.  Die  Kiihlung  ist  wahrend  der  Destination 


rl. 


!)  Zeitscbr.  f.  Enters,  d.  Nalir.-  u,  GenuBm.  1909.  18.  979.  (Ref.) 

*)  Ebenda  1902.  5.  1145. 

*)  Hiehe  aueb  G.  Baumert  ebenda  1905.  0.  134. 

•)  Arbeit.cn  a.  d.  Kais.  Oesundh.-Amte  1904.  20.  545  u.  Zeitschr.  f.  Unters. 
Nahr.-  n.  GenuBm.  1904.  7.  273. 

b a.  F rltzsr  h e , Zeitschr.  f.  Fillers,  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1908.  15.  193. 
Bajard-Baier.  3.  Anfl. 
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so  einzurichten,  daB  das  Destillat  keineswegs  warm,  aber  auch  niclit 
zu  kalt,  sondern  mit  einer  ; inter  gewohnlichen  Verhaltnissen  sicli  er- 
gebenden  Temperatur  von  etwa  20 — 23°  abtropft. 

Sobald  110  ccm  Destillat  erhalten  sind,  wird  zunachst  die  Flamme 
entfernt  und  darauf  die  Vorlage  sofort  durch  einen  MeBzylinder  von 
25  ccm  Inhalt  ersetzt.  Oline  vorher  das  Destillat  zu  mischen,  setzt  man 
denKolben  10  Minuten  langinWasser  von  15°,  wobei  sicli  die  110-Marke 
etwa  3 cm  unter  der  Oberflache  des  Kiihlwassers  befindet.  Nacli  5 Mi- 


nuten  bewegt  man  den  Kolbenhals  im  Wasser  nun  so  stark,  daB  die  auf 
der  Oberflache  des  Destillates  schwimmenden  Sauren  an  die  Wandungen 
des  Halses  gelangen.  Nach  10  Minuten  stellt  man  den  Aggregatzustand 
der  auf  dem  Destillate  schwimmenden  Sauren  fest.  Bei  reinem  Butter- 
fett  bestehen  diese  Sauren  aus  einer  festen  oder  halbweichen,  triiben, 
formlosen  Masse,  wahrend  sie  bei  Vorhandensein  von  10%  und  mehr 
Cocosfett  in  dem  Butterfett  aus  klaren  Oltropfen  bestehen  (Kapryl- 
saure  erstarrt  namlich  erst  bei  12°). 
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X un  wird  das  Destillat  in  deni  mit  Glasstopfen  verschlossenen 
Kolben  diu-cli  vier-  bis  fiinfmaliges  Umkehren  desselben,  unter  Ver- 
meidung  starken  Schiittelns,  gemischt  und  filtriert.  Im  Filtrat  wird 
die  Reichert-  MeiBl-  Zahl  bestimmt.  Das  zu  beniitzende  Filter 
nxuB  test  und  glatt  an  den  Tricliterwandungen  anliegen.  Nachdem 
das  Destillat  ganz  abfiltriert  ist,  wird  das  Filter  sofort  dreimal  mit  je 
15  ccm  Wasser,  wodurch  es  jedesmal  bis  zum  Rande  gefiillt  wird,  ge- 
waschen.  Dieses  Waschwasser  wil'd  vorlier  zum  dreimaligen  Nacli- 
spiilen  des  Kiihlrokrs,  des  MeBzjdinders  und  des  110  ccm-Kolben  be- 
nutzt.  Wenn  das  letzte  Waschwasser,  von  dem  die  zuletzt  abfiltrierten 
10  ecm  durch  1 Tropfen  Vio-Normal-Barytlauge  neutralisiert  werden 
niiissen,  abgetropft  ist,  wird  dieselbe  Behandlung  in  gleiclier  Weise 
3-mal  mit  je  15  ccm  neutralem  90  %-igem  Alkohol  wiederholt.  Die  in 
den  vereinigten  alkoholischen  Filtraten  gelosten  Fettsauren  werden 
alsdann  unter  Zusatz  von  3'  Tropfen  Pkenolplitaleinlosung  mit  Vio-N.- 
Barytlauge  bis  zur  deutlich  eintretenden  Rotung  titriert. 

Die  Zahl  der  zur  Neutralisation  verbrauckten  ccm  Vio-N.-Baryt- 
lauge  stellt  die  der  vorlier  gefundenen  Reichert-MeiBlschen  Zahl 
entspreekende  „Neue  Butterzahl“  (Polenskesche  Zahl)  dar.  Die 
quantitative  Bestimmung  berulit  auf  dem  Befunde,  daB  durch  einen 
Zusatz  von  10 °G  Cocosfett  zur  Butter  die  Polenskesche  Zahl  der- 
selben  urn  0,8 — 1,2;  im  Mittel  urn  1,0  erhoht  wird.  Man  hat  zunackst 
die  gefundene  Reichert -MeiBlsche  Zahl  mit  der  gleichhoken  der 
Tabelle  S.  84  zu  vergleichen  und  zu  ermitteln,  ob  die  gefundenePolenske- 
sche  Zahl  ebenso  hocli  oder  holier  ist,  als  sie  nacli  der  Tabelle  bei 
reinen  Butterfetten  sein  soil.  Ist  sie  groBer,  dann  entspricht  jede 
Erhohung  der  Polenskeschen  Zahl  um  0,1  einem  Zusatz  von  1% 
Cocosfett.  Eine  Erhohung  um  weniger  als  0,5  soil  noch  nicht  als 
Falschung  angesehen  werden.  Ist  aber  die  Differenz,  die  sick  aus 
beiden  Polenskeschen  Zahlen  ergibt,  groBer  als  + 0,5,  dann  ist  in 
ilirem  ganzen  Betrage  nach  (vgl.  Spalte  3 nachstehender  Tabelle)  auf 
Cocosfett  zu  berecknen. 

Die  praktische  Erfahrung  x)  hat  gelehrt,  daB  die  Hochstgrenze 
je  um  0,3  hoher  zu  legen  ist. 

Durch  einen  Zusatz  von  Cocosfett  wird  die  Reichert- MeiBl  - 
ache  Zahl  der  Butter  erniedrigt  und  die  Polenskesche  Zahl  erhoht. 
Xormale  Butter  mit  niederer  Reichert- MeiBlscher  Zahl  hat  aucli 
niedere  Polenskesche  Zahl;  das  Ansteigen  der  Reichert-MeiBlschen 
Zahl  und  der  Polenskeschen  Zahl  verlauft  ziemlich  parallel,  bei  reinen 
Butterfetten  gehort  zu  jeder  Reichert-MeiBlschen  Zahl  eine  um  wenig 
schwankende  Polenskesche  Zahl.  Eine  Erhohung  der  Reichert- 
MeiBlschen  Zahl  um  1,0  entspricht  bis  zur  Zahl  27  einer  Erhohung  der 
Polenskeschen  Zahl  um  0,1;  Zahlen  von  28 — 30  stelien  solchen  von 
0,2 — 0,5  gegeniiber. 

Fur  die  qualitative  Beurteilung  dient  nachstehende  Tabelle  von 

')  A.  Hesse,  Milchw.  Zentralbl.  1905.  1.  13.  M.  Siegfold,  ebend. 
155.  W.  Arno  Id  . Zeitscbr.  f.  TJnters.  d.  Nnhr.*  u.  GenuOm.  1905.  10.  201. 
Orla  Jensen,  Ebcnda  205.  M.  I'rltzsclie,  ebenda  1009.  17.  52S. 
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Polenske;  derselben  sind  die  um  0,5  hoheren  ala  die  gefundenen  ober- 
sten  Grenzwerte  beigefugt. 


Reichert- 
AleiOl  sche 
Zahl 

Polenske  sche 
Zahl 

Hoclist 
7,ulassige 
Polenska- 
sche  Zahl 

Reichert- 
Moihl  sche 
Zahl 

Polenske  sche 
Zahl 

Hochst 
zulassige 
Polenske- 
sche  Zahl 

20—21 

1,3-L 4 

1 

1,9 

25—26 

1,8-1, 9 

2,4 

21—22 

1,4— 1,5 

2,0 

26—27 

1,9— 2,0 

2,5 

22—23 

1,5— 1.6 

2,1 

27—28 

2,0— 2.2 

2,7 

23—24 

1,6-1, 7 

2,2 

28—29 

2,2— 2,5 

3,0 

24—25 

1,7— 1,8 

2,3 

29—30 

2,5— 3,0 

3,5 

g)  Bestimmung  des  mittleren  Molek'ulargewichts  der  nieht- 
fliichtigen  wasserunloslichen  Fettsauren  (nach  A.  Juckenack 

und  R.  Pasternack1). 

Die  Methode  dient  zur  Erkennung  von  Cocosfett  und  Schweinefett 
in  Butter.  NaturgemaB  schwankt  auch  dieser  Wert  bei  reiner  Butter 
in  relativ  weiten  Grenzen,  weshalb  die  Methode  in  zweifelhaften  Fallen 
auch  nicht  als  allein  ausschlaggebend  angesehen  wird.  In  Verbindung 
mit  anderen  Konstanten  kann  sie  aber  als  wertvolle  Erganzung  nament- 
lich  bei  der  Feststellung  von  Verfalschungen  der  Butter  mit  Cocosfett 
herangezogen  werden  2). 

10  g Butterfett  werden  mit  40  g einer  5 %-igen  Glycerin-Natron- 
lauge  in  einem  BOO  ccm  fassenden  Kolben  aus  Jenaer  Glas  verseift. 
DieSeife3)  versetzt  man  mit  80  ccm  verdiinnter  Schwefelsaure  (1:10) 
und  destilliert  die  fliichtigen  Fettsauren  im  starken  Wasser dam pf strom 
ab.  (In  derselben  Weise,  wie  die  fliichtigen  Sauren  im  Weine.)  Man 
fangt  etwa  300  ccm  Destillat  auf.  Die  im  Kolben  zuriickbleibende 
Mischung  von  festen  Fettsauren  und  verdiinnter  Schwefelsaure  verdiinnt 
man  mit  heiBem  Wasser  und  liiBt  erkalten.  Die  danach  festgewordenen. 
oben  schwimmenden  Fettsauren  werden  wiederholt  mit  Wasser  ge- 
waschen  (abwechselnd  HeiBwasserzugabe  und  erkalten  lassen)  und 
dann  in  Ather  gelost.  Die  atherische  Losung  wird  noch  3 — 4-mal  mit 
Wasser  ausgeschiittelt,  dann  mit  Chlorcalcium  getrocknet  und  durch 
Trocknen  im  Wassertrockenschranke  vom  Ather  befreit. 

Ungcfahr  2 g der  Fettsauren  werden  in  einem  Erlenmeyerkolbchen 
genau  abgewogen,  bei  gelinder  Warme  in  Alkohol  gelost,  der  nach  Zu- 
satz  von  Phenolphthalein  mit  Kalilauge  genau  neutralisiert  war;  dann 
wird  die  Losung  der  Fettsauren  mit  1 , N. -Kalilauge  titriert.  Das  mitt- 

J)  Zeitsclir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1904.  7.  202.  Siehe  dort 
auch  Molekulargew.  der  fliichtjg.  wasserl.  Fettsauren. 

2)  W.  Arnold  fuhrt  das  Verfaliren  in  Kombination  mit  den  anderen 
iiblichen  Yerfahren  aus;  ebenda  1905.  10.  201.  Weitere  Orientierungsquellcn 
A.  O I i g u.  J.  Tillmanns,  ebenda  1904.  8.  728:  1900.  11.  81;  H.  Liihrig 
1 900.  11.  11. 

3)  Vgl.  auch  Gewinnung  der  Fettsauren  bei  Ermittclung  der  Uehncr- 
schen  Zahl  S.  00. 
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lere  Molekulargewicht  (M)  dieser  Fettsauren  berechnet  sicli  aus  der 
Fonnel 

P.1000 

K 

P = das  Gewickt  der  angewendeten  Fettsanren 
K = verbrauehte  ccm  Alkali. 

Das  mittlere  Molekulargewicht  der  nichtfliichtigen  Fettsanren  der 
Butter  liegt  nacli  bisherigen  Beobachtungen  zwischen  251,8  und  269,1; 
das  des  Cocosfettes  zwischen  208,5  imd  210,5;  das  des  Schweinefettes 
zwischen  271,5  und  273,5. 

h)  Die  Anwendung  des  Polarisations mikroskops 

zum  Nachweis  von  Schmalz,  Talg  und  Oleomargarin  u.  s.  w.  erfordert  viel 
Erfahrung  und  bietet  nur  gewisse  Anhaltspunkte.  Reine,  frische  Butter 
erscheint  bei  gekreuzten  Nikolschen  Prisinen  isotrop,  d.  h.  gleicli- 
rnaBig  diuakel,  dagegen  treten  bei  gesclnnolzenen  Fetten  (Talg,  Schweine- 
fett.  Oleomargarin,  Cocosfett  und  auch  wieder  aufgefrischter  Butter 
[Renovated  - Butter  vgl.  S.  79])  mehr  oder  weniger  deutliche  Polarisa- 
tionserscheimmgen  (durch  Krystallbildungen)  ein.  Da  solche  auch 
bei  alterer  Butter  vorkommen  konnen,  muB  man  in  der  Beurteilung 
sehr  vorsichtig  sein.  Im  Gegensatz  zu  den  meist  reichlich  vorhandenen 
Krvstallen  der  zugesetzten  Fremdfette  sind  solche  aber  bei  alterer 
Butter  mehr  vereinzelt. 

i)  Das  Sell melzpunktbestim mungsverf ahren 

nach  E.  Polenske1) 

zur  Feststellung  von  Schmalz  und  Talg  in  Butter  ergibt  neuerer  Priifimg 
zufolge  keine  zuverlassigen  Anhaltspunkte  fur  die  Butteruntersuchung. 

k)  Auf  die  Bestimmungen  des  Molekulargewichts  der  fliich- 
tigen  wasserloslichen  Fettsauren  nach  Henriques2)  und 
Farnsteiner  3),  der  Silberzahl 4),  der  Cadmiumzah  1 5),  des 
Verfahrens  nach  O.  Jensen6)  (Bestimmung  der  Capron-,  Capryl- 
und  Capx-insaure) , der  Laurinsaure-  und  Myristinsaure- 
z a h 1 und  der  Magnesiumzahl7)  kann  nur  verwiesen  werden. 

1)  ALs  weitere  Priifungsverfahren  kommen  beim  Butterfett  in 
Betracht: 

«)  Nachweis  fremder  Farbstoffe  8). 

(Nach  der  amtlichen  Anweisung  zum  Gesetz,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter 
n.  s.  w.  vom  15.  Juni  1897  in  Anfiihrungszeichen;  vgl.  auch  die  zum  Fleisch- 
beschaugesetz  erlassene  Anweisung  S.  112). 

„Die  Gegenwart  fremder  Farbstoffe  erkennt  man  durch  Schiitteln 
des  geschmolzenen  Butterfettes  mit  absolutem  Alkohol  oder  mit  Petro- 

')  VTgl.  S.  100  Abschnitt  Schweinetett. 

*)*)*)  Zeitschr.  f.  Enters.  d.  Nahr.-  u.  GenuOin.  1899.  2.  385. 

•■)  Ebenda,  C.  Paal  und  C.  Amberger  1909.  17.  23. 

*)  Ebenda  1905.  10.  265. 

’)  G.  Fendle r , Arbeiten  a.  d.  Pharm.-Inst.  d.  Univ.  Berlin  1908.  5.  261. 
IZeitHelir.  f.  I nters,  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1909.  17.  550  sowie  Milchwirtsch. 
Zcntralblatt  ioio,  199).  E.  Ewers,  ebenda,  154. 

■*>  WaasorlOsllche,  in  das  SelinielzwasBor  (ilieigehende  Farbstoffe  werden 
heutzutage  kaurn  mehr  venvendet. 
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leumather  vom  spezifischen  Gewichte  0,638.  Nicht  kiinstlich  gefarbtes 
Butterfett  erteilt  diesen  Losungsmitteln  keine  oder  nur  eine  schwach 
gelbliche  Farbung,  wahrend  sie  sich  bei  gefarbtem  Butterfette  deutlich 
gelb  farben. 

Zum  Nachweise  gewisser  Teerfarbstoffe  werden  2 bis  3 g Butter- 
fett in  5 ccm  Ather  gelost  und  die  Losung  in  eineni  Probierrohrchen 
mit  5 ccm  konzentrierter  Salzsaure  vom  spezifischen  Gewicht  1,125 
kriiftig  geschiittelt.  Bei  Gegenwart  gewisser  Azofarbstoffe  farbt  sich 
die  unten  sich  absetzende  Salzsaureschicht  deutlich  rot.“ 


Farbstoff 

Konzentr. 

h,so4 

Konzentr. 

HNOj 

HNOa 
und  HsSO,t 

Konzentr.  HC1 

Anatto  . . 

Indigoblau  gelit 
in  Yiolett  iiber 

Blau,  beim 
Stelien  farblos 

Wie  mit  HNO^ 

Unverandert. 
sclmiutziggelb 
oder  braun 

Anatto  mit  ent- 
farbter  Butter 

Blau,  dann  griin 
und  vioiett 

Blau,  dann  griin 
und  farblos 

Entfarbt 

Wie  oben 

Curcuma1)  . . 

Rein  vioiett 

Vioiett 

Vioiett 

Vioiett , beim 
Verdampfen  d. 
HC1  kehrt  die 
ursprilnglicho 
Farbe  wiedor 

Safran  . . . 

Vioiett  bis  ko- 
baltblau,  dann 
schnell  rotlich 
braun 

Hollblau , wil  d 
bald  riitlicli- 
braun 

Wie  mit  1IN03 

Gelb,  dann 
sclmiutziggelb 

Mohrriibe  . . 

Umbrabraun 

Entfarbt 

Gibt  Diimpfe 
von  HNO..  und 
Gerucli  nach 
Caramel 

Unveriindert 

Ringelblume  . 

Dunkel  vioiett, 
griin  bleibend 

Blau  gelit  sofort 
in  Scbmutzig- 
gelbgriin  iiber 

Griin 

Griin  bis  gelb- 
licligriin 

Safflorgelb  . . 

Hellbraun 

Teilweise  ent- 
fSrbt 

Entfarbt 

Unveriindert 

Anilingelb  . . 

Gelb 

Gelb 

Gelb 

Gelb 

Martiusgelb 

Blaf3gelb 

Gelb  mit  rot- 
licliem  Kieder- 
schlag 

Gelb 

Gelblicbor  Nie- 
derschlag,  der 
beimBehandeln 
mit  NH3  und 
Gliihen  verpufft 

Viktoriagelb  . 

Teilweise  ent- 
farbt 

Teilweise  ent- 
farbt 

Teilweise  ent- 
farbt 

Die  Farbe  kehrt 
beim  Neutrali- 
sieren  mit  Am- 
moniak wieder 

Untersuchung  auf  Farbung  nach  Leeds.  100  g Butter- 
fett werden  in  300  ccm  Petrolather  (S  = 0,638)  gelost  und  die  Losung, 
nachdem  sie  15  bis  20  Stunden  stelien  gelassen  und  dabei  viel  Stearin 
auskrystallisiert  war,  mit  50  ccm  einer  Vm  N.-Kalilosung  geschiittelt. 
Die  wasserige  Farbstoff losung,  in  welche  die  Farbe  libergeht,  trennt 

')  Mit  Ammoniak  sich  Yoriibergeliend  braun  farbend. 
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man  ab  und  sauert  sehr  sorgfaltig  mit  verdiinnter  Salzsaure  an  bis  zur  ganz 
schwach  sauren  Reaktion.  Man  filtriert  clann  don  dabei  abgeschiedenen 
Farbstoff  (einschl.  geringe  Menge  Fettsiiure)  dureh  ein  tariertes  Filter 
und  wascht  ihn  mit  kaltem  Wasser  aus.  Zu  beachten  ist,  daB  die  Losung 
der  Fette  in  Petrolather  stets  selbst  eine  gelbliche  Farbe  hat.  Leeds 
verwendet  zur  Unterscheidung  der  Farben  (Farbstoffe)  2 bis  3 Tropfen 
ihrer  alkoliolischen  Losung  mit  ebensoviel  der  in  vorstehencler  Tabelle 
angegebenen  Reagentien  zusammengemischt. 

Dimethylamidoazobenol  ist  neuerdings  ein  sehr  vielfach  ver- 
wendeter  Butterfarbstoff ; auch  andere  Azofarbstoffe  sincl  im  Gebrauch, 
sie  farben  sich,  namentlich  der  erstgenannte  mit  Salzsaure  (1,125)  rosa, 
mit  Salzsaure  (1,190)  nur  wenig  oder  gar  nicht  (siehe  den  Nachweis 
von  Sesamol). 

H.  Sprinkmeyer  und  H.  Wagner1)  losen  zum  Nachweis  von 
Farbstoff  10  g geschmolzenes  Fett  in  einem  kleinen  Scliiitteltrichter 
in  10  ccm  Petrolather  und  schiitteln  die  Losung  nach  Zusatz  von  15  com 
Eisessig  kraftig  dureh;  bei  Farbstoffzusatz  ist  die  Eisessigsehicht  gelb 
oder  rosa  gefarbt  (evtl.  ist  Einengen  der  Eisessiglosung  zur  Erkennung 
geringer  Zusatze  notig). 

jl)  Nachweis  von  Olen  (latente  Farbung). 

Nachweis  von  Sesamol2)  nach  Baudouin.  Nach  der  amt- 
lichen  Anweisung  vom  1.  April  1898;  vgl.  auch  die  amtliche  Anweisung 
zum  Fleischbeschaugesetz  (S.  112). 

„1.  Wenn  keine  Farbstoffe  vorhanden  sind,  die  sich  mit  Salz- 
saure rot  farben,  so  werden  5 ccm  geschmolzenes  Butterfett  mit  0,1  ccm 
einer  alkoholischen  Furfurollosung  (1  Raumteil  farbloses  Furfurol  in 
100  Raumteilen  absoluten  Alkohols  gelost)  und  mit  10  ccm  Salzsaure 
vom  spezifischen  Gewicht  1,19  mindestens  % Minute  lang  kraftig  ge- 
schiittelt.  Wenn  die  am  Boclen  sich  abscheidende  Salzsaure  eine  nicht 
alsbald  verschwindende  deutliche  Rotfarbung  zeigt,  so  ist  die  Gegen- 
wart  von  Sesamol  nachgewiesen. 

2.  Wenn  Farbstoffe  vorhanden  sind,  die  dureh  Salzsaure  rot  ge- 
farbt werden,  so  schuttelt  man  10  ccm  geschmolzenes  Butterfett  in 
einem  kleinen  zylindrischen  Scheidetrichter  mit  10  ccm  Salzsaure  vom 
spezifischen  Gewicht  1,125  etwa  % Minute  lang.  Die  unten  sich  an- 
sammelnde  rot  gefarbte  Salzsaureschicht  laBt  man  abflieBen,  fiigt  zu 
dem  in  dem  Scheidetrichter  enthaltenen  geschmolzenen  Fette  noch- 
mals  10  ccm  Salzsaure  vom  spezifischen  Gewicht  1,125  und  schuttelt 
wiederum  % Minute  lang.  Ist  die  sich  abscheidende  Salzsaure  noch 
rot  gefarbt,  so  laBt  man  sie  abflieBen  und  wiederholt  die  Behandlung 
des  geschmolzenen  Fettes  mit  Salzsaure  vom  spezifischen  Gewicht  1,125, 
bis  letztere  nicht  mehr  rot  gefarbt  wild.  Man  laBt  alsdann  die  Salz- 
saure abflieBen  und  priift  5 ccm  des  so  behandelten,  geschmolzenen 

')  Zeitachr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Qenudm.  1905.  9.  598. 

-)  An!  Grand  der  AuHfUhnintrsbestinmniDKen  v.  15.  Juni  1 897  (vgl.  Anhanpr) 
niijsscn  100  Gewichtateile  MarKurinefott  mindestens  10  Gewichtstello  Sesamol 
enthalten. 
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ButterfetteB  nach  dem  unter  1.  beschriebenen  Verfahren  auf  Sesamol. 
Zu  diesen  Versuchen  verwende  man  keine  liohere  Temperatur,  als  zur 
Erhaltung  des  Fettes  in  geschmolzenem  Zustande  notwendig  ist.“ 

Gegen  die  B a u d o n i n sc-lie  Reaktion  als  Erkennungszeichen  fiir  Marga- 
rine in  Butter  sind  mehrfach  Einwande  erhoben  worden,  z.  B.  daB  der  die  charak- 
teristische  Reaktion  des  Sesamols  mit  Furfurol  und  Salzsaure  bedingende  Stoff 
beim  Fiittern  von  Sesamkuchen  in  das  Milchfett  iibcrgehe,  und  daB  manche 
zum  Farben  von  Butter  benutzten  Teerfarbstoffe  sich  mit  Salzsaure  der  Sesam- 
dlreaktion  almlich  rot  farben  und  dieser  Farbstoff  mit  Salzsaure  oft  erst  nach 
Wascken  entfernen  lieBe,  wobei  dann  auch  der  Reaktionsstoff  des  Sesamoles 
mit  ausgewaschen  wiirde  u.  dgl. 

Es  wiirde  bier  zu  weit  fiihren,  alle  die  ersehienenen  einzelnen  Arbeiteu 
fiir  und  wider  die  Kennzeichnung  der  Margarine  mit  Sesamol  und  die  Durcli- 
fuhrung  dieses  Nachweises  einzeln  zu  behandcln  , weshalb  auf  die  Lite- 
ratur  verwiesen  werden  muS.  Jedoch  moge  betont  sein , dad  die  moisten 
Angriffe  widerlegt  wurden  oder  sich  praktisch  als  bedeutungslos  erwiesen  habcn. 
Im  ganzen  hat  sich  die  Reaktion  als  Erkennungsmittel  bewahrt. 

Im  iibrigen  ist  stets  Vorsicht  bei  Beurteilung  von  schwach  eiugetretenon 
Reaktionen  zu  empfehlen.  Jcdcr  Nahrungsmittelchemiker  sollte  selbst  Ver- 
suche  mit  Sesamol.  mit  Mischungen  von  Batter,  Sesamol  und  Margarine  in  ver- 
schiedenen  Mengeverlialtnissen  und  mit  Butterfarbstoffen  u.  s.  w.  anstellen, 
um  dariiber  orientiert  zu  sein,  welche  Anforderungen  er  an  diese  Reaktion 
stellen  kann.  Liingcres  Erwarmen  des  mit  Salzsaure  und  Furfurol  versetzten 
Butterfett.es  ist  jedenfalls  zu  unterlassen.  Nur  deutliche,  sofort  eintretcnde 
Rotfarbungen  sind  als  positiv  anzusehen. 

Statt  bezw.  neben  der  Baudouinschen  Reaktion  empfiehlt  es  sich 
namentlicb  bei  Anvvesenheit  von  Farbstoffen  auch  die  Zinnchloriirreaktion 
nach  P.  Soltsien  *)  vorzunehmen.  2 bis  3 Teile  Butterfett  und  I TeilZinn- 
chloriirlosung  (nach  Bettendorf 2)  schiittelt  man  einmal  kriiftig  durcli. 
sodaB  eine  Emulsion  entsteht  und  stellt  das  Reagensglas  sofort  senk- 
recht  in  das  warme  Wasserbad,  dock  nur  so  tief,  als  die  Zinnchloriir- 
losung  reicht;  diese  setzt  sich  rasch  ab  und  ist  bei  Anwesenheit  von  Sesam- 
ol je  nach  Menge  hellhimbeerrot  bis  dunkelweinrot.  Bei  selir  geringem 
Gehalt  an  Sesamol  kann  nach  wiederholtem  Schutteln  die  zuerst  auf- 
getretene  Farbung  wieder  verblassen  oder  gar  verschwinden.  Die  Re- 
aktion zeigt  nocli  1%  Sesamol  an.  Ranzige  Fette  geben  nicht  zu  ver- 
wechselnde  Braunfarbungen.  Curcuma  gibt  Farbung,  die  beim  Erwarmen 
aber  verschwindet,  dagegen  tritt  die  Sesamolreaktion  erst  beim  Er- 
warmen auf. 

Nachweis  von  Baumvvollsamenol,  ErdnuBbl  u.  s.  w.  siehe  S.  74. 
m)  Nachweis  von  Paraffin  nach  E.  Polenske3). 

Beurteilung. 

tlesetzlichc  Bcstimmungen:  Das  Nahrungsmittelgesetz  und  das 

Gesetz,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter,  Kiise,  Schmalz  und  deren  Er- 
satzmitteln  vom  15.  Juni  1897  (Margarinegesetz),  sowie  die  auf  Grund 
des  § 11  dieses  Gesetzes  erlassene  Bekanntmachung  des  Bundesrats  vom 
1.  Marz  1902,  betr.  Mindestfettgehalt  und  Hochstwassergehalt  (s.  Anhang). 

•)  Zeitschr.  f.  offentl.  Chem.  1897.  S.  63:  1898.  4.  269. 

-)  Herstellung  s.  die  amtliche  Anweisung  z.  Fleischbeschaugesetz,  Ab- 
schnitt  Margarine  S.  112,  Abs.  d,  ft. 

*)  Angewendct  in  geringen  Zusat.zen  zur  Verhinderung  des  Rhytosterin- 
nachweiscs.  Arbeiteu  a.  d.  Kais.  Gesundh.-Amte  1905.  22.  576.  Zeitschr.  f. 
[Inters,  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1905.  10.  559. 
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Das  sog.  Margarinegesetz  enthalt  naruentlich  Vorsohriften  fiir 
den  Verkelir  mit  Margarine  nnd  anderen  Kunstspeisefetten.  Von 
wesentlicher  Bedeutung  ist  der  § 8,  weil  er  Revisionen  der  Verkaufs-, 
Aufbewahrungs-  und  Verpackungsraume  gestattet.  Im  iibrigen  bleiben 
laut  $ 20  die  Vorsohriften  des  Nahrungsmittslgesetzes  unberiihrt.  Ver- 
einzelt  sind  Polizei-Verordnungen  erlassen  betr.  den  Kochsalzgehalt. 

Wahrend  Margarine  unter  die  Bestimmungen  des  Fleischbeschau- 
gesetzes  fiillt.  trifft  dies  fiir  Butter  (Butterschmalz)  nicht  zu. 

Begrilfsbestimmung:  Butter  ist  das  erstarrte,  aus  der  Milch  abge- 
schiedene  Fett . welches  noch  eine  gewisse  Menge  siiBer  oder  saurer 
Magermilch  in  gleichmaBiger  und  feinster  Vsrteilung  enthalt. 

Butterschmalz  ist  das  dureh  Schmelzen  der  Butter  von  den  Milch - 
brstandteilen  getrennte  klare.  erstarrte  Fett.  (BeschluB  der  freien  Ver- 
einigung  deutscher  Nalirungsmittelchemiker  vom  Jahre  190G.) 

Handelsbezeiehnungcii  fiir  Butter  3) : Tafelbutter,  Bauern-,  Land-, 
Gras-,  Sauerrahm-,  SiiBrahm-.  Winter-,  Sommer-,  Faktorei-  (Pro- 
zeB-Renova ted)  vgl.  weiter  unten)  u.  s.  w.  Butter,  fiir  Butterschmalz: 
Schmelzbutter,  Rindschmalz  (Siiddeutschand). 

Mlttlere  Zusamniensetzung,  natiirliche  Sclnvankungen  und  Be- 
einfluss  ungen: 

Wasser  13.45%  Milchzucker  0,50% 

Fett  83,70%  Milchsauren  0,12% 

Casein  0,76%  Salze  1,59% 

Von  praktischer  Bedeutu/.g  sind  fast  nur  die  Schwankimgen  des 
Wasser-  bezw.  Fettgehalts  und  namentlich  diejenigen  der  Zusamnien- 
setzung des  Butterfettes  selbst  (Gehalt  an  Menge  und  Art  der  fliichtigen 
Fettsauren  und  auch  der  lioheren  Fettsauren)  und  ist  ferner  die  Beob- 
achtung,  daB  mit  dem  Fortschreiten  der  Lactation  die  Menge  der 
fliichtigen  Fettsauren  (Reichert-  MeiBlscheZahl)  zuriickgeht,  die  Olein- 
menge  ( Jodzahl)  wachst  und  daB  mit  dem  Ubergang  der  Stallfiitterung  zur 
Weidefntterung  und  umgekehrt  ein  >Sinken  bezw.  Steigen  derReichert- 
MeiBl.schen  Zahl  eintritt.  EinfluB  auf  Refraktion  des  Fettes  ist  ebenfalls 
nachgewiesen.  Die  Einw'irkung  einzelner  Futtersorten  hat  in  neuerer 
Zeit  namentlich  Siegfeld 2)  studiert.  Der  Ubergang  von  gewissen 
charakteristischen  Stoffen  (z.  B.  der  die  Sesamol-  und  Baumwollsamen- 
olreaktionen  bedingenden  Stoffe)  tritt  bei  normaler  Fiitterungsweise 
nicht  ein. 

Verfalsehuiigen  un<l  .Naciialimuiigcii:  Grobe  Zusatze  von  Meld, 
Kartoffeln  u.s.  w.  kommen  kaum  vor,  ihr  Xachweis  ist  unter  denUnter- 
suchungsmethoden  nicht  vorgemerkt,  da  sie  vorkommenden  Falls  leicht 
zu  entdecken  sind  bezw.  ihr  Xachweis  der  Findigkeit  des  einzelnen  Ana- 
Ivtikers  iiberlassen  bleiben  muB. 

Ungeniigender  Entzug  von  Wasser  (Buttermilch)  iiber  die  ge- 
setzlichen  Hochstgrenzen  bei  Herstellung  der  Butter  gilt  als  Verfiil- 
schung  3).  Haufig  fehlt  es  jedoch  an  Anhaltspunkten  dafiir,  daB  er  zum 

'•)  O-iiicint  iit  stets  nur  Kuhbutter.  Betr.  Zusauuncusetzunf;  von  ZicKon- 
buMcr  vst  I.  t i s c li  e r unrl  A I po  r s , Zeitschi.  f.  I'litcis.  d.  Nahr.-  u.  QcnuBin. 

15,  J. 

hir-c  sow ic  weitcre  bitcratui’aiigalton  s.  S.  ill. 

*)  BnUfcheldung  dca  Kolchsgerichta  Ud.  IV.  Urteil  vom  ‘11.  Dcz.  1888. 
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Zwecke  der  Tauschung  geschehen  ist.  Kiinstliche  Erliohung  (nach- 
tragliche)  des  Wassergehalts  ist  Falschung  und  geschieht  meistzum  Zwecke 
der  Tauschung.  Verfalschung  liegt  aucli  dann  vor,  wenn  selbst  die  ge- 
setzliche  Grenze  des  Wassergehalts  durch  die  Erliohung  nicht  liber- 
scliritten  ist  (Urteile  des  Kgl.  PreuB.  Kammergerichts  vom  13.  Dez.  1904 
und  vom  4.  Juli  1905,  vgl.  Deutsches  Nahrungsmittelbuch  S.  58,  59). 
Die  vom  Bundesrat  festgesetzten  Grenzzahlen  haben  nurBezug  auf  normal 
hergestellte  Butter.  Zum  Beimischen  vonWasser  werden  Mischmaschinen 
benutzt.  Uber  die  Erkennungsmoglichkeit  iibermaBig  gewiisserter  Butter 
und  die  in  der  Nichtbeachtung  derselben  liegende  Fahrlassigkeit  vgl. 
Entscheidung  des  PreuB.  Kammergerichts  vom  22.  November  1904  x). 
Der  Kochsalzgehalt  betragt  im  allgemeinen  1 bis  2%.  Ein  groBerer  Ge- 
halt,  jedenfalls  ein  3%  iiberschreitender,  macht  scharfen,  salzigen  Ge- 
schmack  und  ist  als  Verfalschung  anzusehen  bezw.  ist  solche  iibersalzene 
Butter  als  verdorben  zu  bezeichnen.  Dauerbutter  wil’d  mit  3,5  bis  5% 
Kochsalz  2)  hergestellt,  jedocli  kommt  Verfalschung  dabei  nicht  in  Frage, 
weil  diese  Menge  als  Konservierungsmittel  fiir  iiberseeische  Zwecke 
dient  und  vor  dem  GenuB  der  Butter  wieder  zum  groBten  Teil  aus- 
geknetet  wird;  in  diesem  Falle  findet  deshalb  auch  keine  Tauschung 
oder  Beschwerung  statt.  Zusatze  von  anderen  Konservierungs-(Frisch- 
haltungs-)mitteln  als  Kochsalz  werden  aus  denselben  Griinden,  wie  bei 
Fleisch  (S.  194),  als  unzulassig  beanstandet.  Die  Bestimmungen  des 
Fleischbeschaugesetzes  und  die  dazu  erlassene  Bekanntmachung  vom 
18.  Februar  1902  sind  auf  Butter  nicht  anwendbar;  wohl  aber  treffen 
die  dazu  gegebenen  amtlichen  Begriindungen,  so  wie  auch  die  zu  § 10 
des  Weingesetzes  vom  7.  April  1909  gegebene  Begriindung  zu  den  ein- 
zelnen  in  Frage  kommenden  Konservierungsmitteln  auch  auf  die  Beur- 
teilung  derselben  bei  Butter  zu. 

Das  Farben  der  Butter  mit  unschadlichen  Farbstoffen  ist  eine 
in  Deutschland  so  verbreitete  Sitte,  daB  gesetzlich  bisher  dagegen  nicht 
cingeschritten  wurde  und  auch  die  Rechtslage  eine  andere  geworden  ist,  als 
sonst  bei  Farbung  von  Nahrungsmitteln  u.  s.  w.  Unter  Umstiinden  aber, 
z.  13.  wenn  alter,  blaB  oder  grau  aussehender  Butter  durch  Gelbfarbung 
der  Anschein  von  Grasbutter  oder  dgl.  gegeben  wiirde,  konnten  die  ob- 
jektiven  Tatbestandsmerkmale  des  § 10  des  Nahrungsmittelgesetzes 
( Verschlechterung  und  Tauschung)  als  erfiillt  gelten.  Wird  alte  bezw. 
ranzige  oder  iiberhaupt  minderwertige  (z.  B.  sogen.  renovierte) :!) 
Butter  mit  frischer  Ware  vermengt,  dieses  Gemenge  aber  als  frische 
flutter  in  Verkehr  gebracht,  so  liegt  Verfalschung  vor.  Der  Zusatz  von 
anderen  Speisefetten  (Margarine,  Schweinefett,  Talg,  Oleomargarin, 
Cocosfett  u.  s.  w.  oder  Mischungen  solcher  Fremdfette)  zum  Zwecke  des 
Handelns  ist  auf  Grund  der  §§  3,  14  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897 
verboten  und  als  Verfalschung  im  Sinne  des  § 10  des  Nahrungsmittel- 

')  Zeitsclir.  I.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  Beilage  S.  59. 

2)  Vgl.  auch  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundh.-Amt  1905,  22,  235,  E.  KrauB 
und  M.  Muller,  Untersuchung  liber  den  EinfluQ  der  Herstellung,  Verpackung 
und  des  Kochsalzgehaltes  der  Butter  auf  ihre  Haltbarkeit  mit  besonderer  Be- 
riicksicbtigung  des  Versands  in  die  Tropen. 

8)  A.  B 6 m e r , tlber  die  Beurteilung  und  den  Nacliweis  wiederaufge- 
frischter  Butter.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nabr.-  u.  GenuBm.  1908.  16.  27. 
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gesetzes  anzusehen.  Fur  die  Beurteilung  der  Reinheit  bezw.  Verfalschung 
bilden.  sofern  es  sicli  um  grobere  Verfalschungen  (Margarine)  handelt, 
die  Reichert  -MeiBlsche  Zahl,  die  Kottstorfersche  Zahl  und  evtl. 
die  Sesamblreaktion  die  Grundlagen,  bei  teilweisem  oder  ganzem  Ver- 
sagen  dieser  Methoden  infolge  komplizierterer  Verfalschung  sind  die 
S.  Slff.  beschriebenen  Verfahren  anzuwenden.  Die  R eic  hert -MeiBlsche 
Zahl  betriigt  bei  reinem  Butterfett  20  bis  34  ecm,  vereinzelt  sogar  bis 
zu  17  herab,  die  Kottst.  Zald  219  bis  232  mg  (natiirliche  Beeinflussungen 
siehe  oben);  erstere  Zahlen  sind  schon  beobachtet,  aber  meist  nur  bei 
Butter,  welche  aus  Milch  einzelner  oder  einiger  Iviilie  gewonnen  ist.  Da 
die  groBere  Mehrzahl  der  Handelsbutter  eine  zwisehen  26 — 30  liegende 
Reichert  -MeiBlsche  Zahl  aufweist,  konnen  darunter  liegende  Werte 
schon  als  verdachterregend  gelten;  man  wird  aber  in  jedem  Falle  Jalires- 
zeit  und  Ursprung  der  Butter  x)  zu  beriicksichtigen  haben.  Mangels 
derartiger  Anhaltspunkte  empfiehlt  sich  die  Beanstandungsgi'enze  der 
Reichert- MeiBlscben  Zahl  eventuell  noch  weiter  zuriickzusetzen. 
Beimischung  von  Cocosfett  erkennt  man  an  der  Erhohung  der  Kott- 
storferschen  Zahl,  Abnahme  der  Reichert-MeiBlschen  Zahl  und 
Refraktometerzahl,  Erhohung  der  Polenskesclien  Zahl,  an  der  Er- 
niedrigung  des  Molekulargewichts  der  nichtfliichtigen  Eettsauren  und 
der  Erhohung  des  Phytosterinacetat-Schmelzpunktes.  Vergleiche  irn 
iibrigen  die  S.  116  u.  117  angegebenen  Konstanten  und  sonstigen  Anhalts- 
punkte. Das  P o 1 e n s k e sclie  V erf ahren  und  das  Bomer sche  Phytosterin- 
acetat- Verfahren  vermag  am  ehesten  zum  Nachweis  von  Cocosfett  zu 
verhelfen;  neuerdings  kommt  allerdings  auch  phytosterinfreies  Cocos- 
fett in  Handel,  wodurch  auch  letztere  Methode  illusorisch  wird.  Hirer 
Umstandlich-  und  Kostspiehgkeit  lialber  muB  man  leider  iiberhaupt 
oft  von  ihrer  Anwendimg  abselien.  Mit  der  Polenskeschen  Zahl  lassen 
sich  weniger  als  10%  Cocosfett  kaum  noch  nachweisen.  Noch  schwieriger 
gestaltet  sich  die  Aufdeckung  der  Butterverfalschungen,  wenn  auBer 
Cocosfett  auch  noch  andere,  die  Konstanten  des  Cocosfetts  kompen- 
sierende  Zusatze  wie  Schmalz,  Talg  u.  s.  w.  vorgenommen  werden  und 
venn,  vie  dies  namentlich  in  Holland  geschehen  sein  soli,  als  Ausgangs- 
orodukt  eine  mit  moglichst  hoher  Reichert -MeiBlscher  Zahl  bedachte 
Butter  genommen  ist.  In  solchen  Fallen  vermag  vielleicht  die  Heran- 
ziehung  aller  einigermaBen  aussichtversprechenden  Methoden  zum  Ziele 
fiihren,  aber  vahrscheinlich  nur  selten.  Verschiedene  Methoden,  z.  B. 
die  Bestimmung  der  Refraktometer-Zahl,  versagen  dabei  vollig. 

AuBer  den  angefiihrten  bezw.  an  anderer  Stelle  beschriebenen 
Methoden  sind  auch  zahlenmaBige  zwisehen  Reic  hert -MeiBlscher 
Zahl  und  KbttstorferscherZahl,  sowie  zwisehen  Reichert-MeiBlschen 
Zahlen  und  Refraktometer-Zahlen  bestehende  Beziehungen  zur  Beur- 
teilung empfohlen  worden. 

Juckenack  und  Pasternack2)  haben  den  Differenzwert 

’)  Einwirkung  der  Fiitterung;  iiber  die  Einwirkung  der  Rttbenblattftttte- 
rnng  auf  die  Konstanten  des  Butterfetts  vgl.  L ii  h r i g und  Hepner,  Pharm.- 
Zeitg.  1907.  48.  1049  u.  1067.  M.  Slegfeld  , Zeitechr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
n.  GennBm.  1909.  17.  171.  M.  Fritzacho  , ebenda  533. 

2)  Zeitsehr.  t.  Untere.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm.  1901.  7.  193;  ferner  K.  F a r u • 
Steiner,  ebenda  1905.  10.  51. 
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(a — b) — 200  zum  Nachweis  von  Cocosfett  vorgeschlagen , wobei  a die 
Reichert-MeiBlsche  Zahl,  b die  Kottstorfersche  Zahl  bedeutet. 
Bei  Butter  soil  die  Differenz  im  allgemeinen  = ± 0 sein,  kann  aber 
aucli  positiv  oder  negativ  sein.  Bei  Anwesenheit  von  Cocosfett  wird 
folgende  ,,Differenz“-Veranderung  bewirkt,  je  nachdem  diese  positiv, 
neutral  oder  negativ  ist: 

a)  eine  urspriingliche  + Differenz  gelit  in  + oder  (bei  sehr  viel 
Cocosfett)  in  — Differenz  iiber. 

b)  eine  urspriingliche  ± Differenz  gelit  in  — Differenz  iiber, 

c)  eine  urspriingliche  — Differenz  wird  erheblich  groBer. 

Die  Differenzbestimmung  hat  infolge  der  Zunahme  der  Doppel- 
falschungen,  wie  die  anderen  Methoden.  an  Bedeutung  verloren. 

Die  Hotonschen  *)  Diagramme  lassen  sich  nur  da  mit  einigem 
Erfolg,  auch  bei  Doppelfalschungen  anwenden.  wo  die  auBersten  Grenzen 
bei  den  Reichert-MeiBlschen  Zahlen  und  Refraktometer-Zahlen  nach 
oben  und  unten  fiir  die  einzelnen  Cegenden  und  Jahreszeiten  durch 
umfangreiches  Analysenmaterial  ermittelt  sind  bezw.  fortlaufend  be- 
stimmt  werden,  wie  z.  B.  in  Holland.  Die  deutschen  Butterhandels- 
verhaltnisse  gestatten  vorerst  die  Benutzung  der  Diagramme  nicht. 

Uber  die  Zuverliissigkeit  und  Tragweite  der  einzelnen  Unter- 
suchungsmethoden  vergl.  im  iibrigen  auch  die  Methoden  selbst. 

Nachmachungcn  von  Nutter  und  Butterschmalz  vergl.  Margarine 
und  andere  Speisefette. 

Gesiiiidsheitscliiidlich  (§§  12  bis  14  des  Xahrungsmittelgesetzes) 
kann  Butter  sein  infolge  Gehalts  an  pathogenen  Bakterien  (vgl.  den 
bakteriologischen  Teil),  an  Konservierungsmitteln,  an  gesundheits- 
schadlichen  Farben,  an  Metallen,  z.  B.  Blei,  Kupfer,  aus  Umhiillungs- 
papier  oder  GefaBen  stammend,  sowie  auch  durch  hochgradige  allge- 
meine  Verdorbenheit  (Ranzigkeit  u.  s.  w.).  Die  Beurteilung  ist  im  all- 
gemeinen Sache  der  Arzte. 

Verdorbenheit  (§10,2,  § 11  des  Xahrungsmittelgesetzes)  ist  ge- 
kennzeich.net  durch  liohe  Ranzigkeit,  talgige,  kiisige  Beschaffenheit, 
wie  iiberhaupt  durch  vom  normalen  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack 
abweichende,  die  GenuBfahigkeit  vollig  beeintriichtigende,  bezw.  ekel- 
erregende  Eigenschaften,  aber  auch  durch  die  auf  unriclitige  Bearbeitung 
oder  fehlerhaftes  Rohmaterial  (namentlich  bei  Land-,  Bauernbutter) 
zuriickzufiihrenden  Butterfehler  z.  B.  bitteren  Geschmack.  Die  Ranzig- 
keit ist  der  haufigste  Butterfehler,  haufig  aber  unabhangig  vom  Saure- 
grad.  Bei  sogen.  wieder  aufgefrischter  Butter  tritt  Ranzigkeit  u.  s.  w.  oft 
schon  bald  nach  Herstellung  und  bei  sehr  niedrigem  Sauregrad  (2 — 3 ccm) 
ein,  weil  wohl  die  Saure  abgestumpft  wurde,  nicht  aber  die  Organismen 
vollig  abgetotet  waren.  Fiir  die  Feststellung  der  Ranzigkeit  u.  s.  w,  gibt 
es  keine  chemischen  Methoden,  sie  kann  nur  durch  Sinnenpriifung  er- 
mittelt werden.  Charakteristisch  fiir  Ranzigkeit  ist  besonders  der  krat- 
zende  Xachgeschmack.  Koch-  und  Backbutter,  wie  iiberhaupt  im  Preis 
herabgesetzte  Butter,  muB  natiirlich  anders  bewertet  werden  als  I'afel- 
butter  bezw.  eine  zum  normalen  Tagespreis  erstandene  Ware. 


')  S.  S.  81. 
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Die  Ei«enschaften  ersterer  diirfen  aber  niolit  selir  erheblich  von 
nonualer  Ware  abweiohen  odei  die  (Jebrauohsfahigkeit  ausschlieben. 
Naeb  einer  Entscheidung  des  Oberlandesgerichts  Dresden  vom  8.  Jan. 
1904  komrnt  es  sugar  nur  auf  den  Zustand  im  Augenblicke  des  Verkaufs 
an.  nicht  aber  darauf.  ob  mit  der  fraglichen  verdorbenen  Butter  noch 
genieBbare  Backwaren  hergestellt  werden  konnen.  Mit  Fasern  durch- 
setzte  (von  verwendetein  Werg,  Seihtuch  oder  dergl.  herriilirend)  Butter 
ist  als  verdorben  zu  beanstanden. 

Margarine  (Schmelzmargarine). 

Die  Untersuchung  d i e s e r F e 1 1 e geschieht  im 
wesent  lichen  unter  Anwendung  der  a m 1 1 i c h e n A n - 
weisung  zur  chemischen  Untersucliung  von  F e 1 1 e n u. s.  w. 
vom  1.  April  1898  (vergl.  Absclmitt  Butter)  und  unter 
B e r ii c k s i c h t i g u n g derBestimmungen  desReichsgesetzes 
b e t r.  den  Verkehr  mit  Butter,  Kase,  Schmalz  und  deren 
Ersatzmitteln  vom  15.  Juni  1897  nebst  Ausfiihrungs- 
bestimmungen  vom  4.  Juli  1897  (vgl.  im  Anliang),  sowie 
ferner  unter  Anwendung  der  S.  107  u.  Ill  befind  lichen 
A n 1 a g e d , zweiter  Abschnitt,  derAusfiihrungsbestim- 
mungen1)  D §§15  undid  zum  Schlaclitvieh-  und  Fleisch- 
beschaugesetz  betr.  Untersuchung  von  zubereiteten 
F e 1 1 e n und  unter  B e r ii c k s i c h t i g u n g der  Bestimmungen 
des  § 21  des  genannten  Fleischbeschaugesetzes  und  den 
dazu  erlassenen  B undesr at s b ek  ann tm  achungen  vom 
IS.  Februar  1902  und  4.  Juli  190S  (vgl.  im  Anliang). 

Ferner  ist  noch  folgendes  zu  beachten: 

1.  Betreffs  Sesamolnachweis  nach  der  amtlichen  Anweisung  vom 
1.  April  1898. 

Sehatzung  lies  Sesamolgehaltes  tier  .Margarine.  .,0,5  ccm  des 
. geschmolzenen,  klar  filtrierten  Margarinefettes  werden  mit  9,5  ccm 
Baumwollsamenol.  das  nach  dem  >S.  87  bei  Butter  beschriebenen  Ver- 
fahren  gepriift.  mit  Furfurol  und  Salzsaure  keine  Rotfarbung  gibt,  ver- 
rnischt.  Man  priift  die  Mischung  nach  demselben  Verfahren  auf  Sesamol. 
Hat  die  Margarine  dem  vorgeschriebenen  Gehalt  an  Sesamol  von  der 
vorgeschriebenen  Beschaffenheit.  so  mull  die  Sesamolreaktion  noch 
deutlich  eintreten.“ 

2.  A.  Kirsehner 2),  Verfahren  zum  Nachweis  des  Buttcrfctts  noben 
Cneoslett  in  Margarine;  unter  Umstanden  von  Wichtigkeit  bei  Nacli- 
prijfung.  ob  cocosfetthaltige  Margarine  den  Bestimmungen  des  § 2 des 
Uesetzes  vom  15.  Juni  1897  entspricht. 

3.  Sehmelzprohe  siehe  Butter. 

4.  Nachweis  von  Eigelb  (zum  Braunen  und  Schiiuinen  zugesetzt) 

nach  Mecke 3).  100  g Margarine  werden  bei  45°  C geschmolzen  und 

')  In  her  (lurch  Bekanntmaclniinr  des  Bundesrata  vom  4.  Juli  1908  nhjre- 
iindcrten  Form. 

2)  Zeitschr.  f.  L’ntcrs.  d.  Xolir.-  ti.  GenuQm.  1 00.0.  9.  (i r>. 

Zettechr.  f.  Wfentl.  Chem.  1899.  231,  490. 
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mit  50  ccm  einer  1%-igen  NaCl-Losung  im  Scheidetrichter  geschiittelt. 
Nach  dem  Absetzen  wird  die  wasserige  Losung  abgelassen,  mit  Petro- 
leumather  ausgeschiittelt  und  nach  Zusatz  von  Tonerdehydrat  durch 
ein  dichtes  Filter  f iltriert ; die  Losung  bleibt  gewohnlicli  triibe.  Das 
Filtrat  wird  mit  250  ccm  Wasser  verdiinnt.  Bei  Anwesenheit  von  Eigelb 
scheidet  sicli  beim  Verdiinnen  Vitellin  in  weiBen  Flocken  ab. 

5.  Nachweis  von  Rohrzucker  ncben  Milchzucker  nach  3Iecke. 
100  g Margarine  werden  in  einem  Morser  mit  60  ccm  einer  erwarmten 
schwachen  Sodalosung  versetzt  (um  Inversion  durch  Milchsaure  zu 
vermeiden)  gemischt  und  in  ein  Spitzglas  gegossen.  Letzteres  wird 
einige  Stunden  in  warines  Wasser  gestellt,  dann  laBt  man  erkalten, 
durchbohrt  den  Fettkuchen,  gieBt  die  wasserige  Losung  ab,  sauert  zur 
Abscheidung  des  Caseins  mit  Citronensaure  an  und  filtriert.  25  ccm 
des  Filtrats  werden  direkt,  weitere  25  ccm  nach  der  Inversion  mit  Ci- 
tronensaure mit  Fehlingscher  Losung  in  bekannter  Weise  behandelt. 
Aus  der  aus  der  ersten  Partie  erhaltenen  Kupfermenge  laBt  sicli  der 
Milchzucker , aus  der  zweiten  der  Rohrzucker  berechnen.  Bei  der 
Berechnung  ist  der  Wassergehalt  der  Margarine  zu  beriicksichtigen. 

Beurteilunj* : 

(icsetzliehc  Bestminumgcn.  Das  Gesetz  betr.  den  Vcrkehr  mit 
Butter,  Kiise,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln  vom  15.  Juni  1897  nebst 
Ausfiihrungsbestimmungen  vom  4.  Juli  1897  (s.  Anhang)  gibt  Bestim- 
mungen  fur  die  Begriffsbestimmung  im  § 1,  Abs.  2,  fur  den  Einzel- 
verkauf  und  das  Feilhalten  (§  1,  Abs.  1 und  2),  fiir  Verkaufen  und 
Feilhalten  in  groBeren  Quantitaten  (§  2,  Abs.  1 und  2),  fiir  das  Ver- 
mischen  mit  Butter  und  Butterschmalz  (§  3),  fiir  die  Trennung  der 
Verkaufsraume  (§  4),  fiir  den  Zusatz  von  Sesamol  (§  6),  fiir  die  Probe- 
nahme  (§  8),  fiir  die  Herstellung  und  Anzeigepflicht  (§  9). 

Betreffs  Einzelankauf  der  Margarine  in  Wiirfeln  und  wiirfelfor- 
migen  Umhiillungen  ist  durch  Urteil  des  Konigl.  Kammergerichts  vom 
21.  Juni  1907  (siehe  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm.  1901, 
Beilage  S.  110)  entschieden  worden,  daB  fiir  wiirfelformige  Margarine- 
stiicke  nicht  eine  doppelte  Kennzeichnung,  Einpressung  der  Inschrift 
und  Umhiillung  mit  Inschrift,  sondern  nur  walilweise  das  eine  oder 
andere  in  Betracht  kommt.  Es  geniige,  wenn  wiirfelformige  Mar- 
garinestiicke  die  eingepreBte,  im  iibrigen  den  gesetz  lichen  Erf  order  - 
nissen  entsprechende  Inschrift  haben. 

Durch  Urteil  des  Oberlandesgerichts  zu  Hamburg  vom  31.  Jan. 
1908  (s.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm.  1909,  Beilage  S.  114) 
ist  auBerdem  entschieden  worden,  daB  Wiirfelstiicke  weder  auf  den 
Stiicken  selbst  noch  auf  ilirer  Umhiillung  den  Namen  oder  die  Firma 
des  Verkaufers  zu  tragen  brauchen.  (Gegensatz  zu  den  sonstigen  Be- 
stimmungen  betr.  den  Einzelverkauf  von  Margarme  (§  2,  Abs.  3)). 

Fiir  das  Feilhalten  von  Margarine  in  Stiickenform  auf  Flachtellern 
kommen  die  Vorschriften  des  § 2,  Abs.  1 (nicht  verwischbarer  Inschrift 
Margarine  und  roter  Streifen)  nicht  in  Betracht.  (Urteil  des  Landgerichts 
Hagen  vom  8.  Juli  1908). 
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Das  Fleischbeschaugesetz  vom  3.  Juni  1900  (§  § 4,  10,  21)  and 
dessen  Ausfiihrungsbestimmungen , sowie  die  Bekanntmachung  des 
Bandesrats  vom  18.  Febraar  1902  geben  umfangreiche  Vorschriften 
iiber  den  Verkehr  nait  Margarine,  besonders  auch  betr.  gesundheits- 
schadliche  and  tausehende  Zusatze  (Konservierungsmittel) ; die  Be- 
stimmangen  erstrecken  sich  namentlich  auch  auf  die  tierischen  Roh- 
materialien. 

Handelsbezeirlimmgen.  Margarine,  Margarinebutter,  Kunstbutter 1). 
( Schmelzinargarine,  Margarineschmalz).  Xeben  den  gesetzlichen  Be- 
zeichnungen  tragen  die  Umliiillungen  meist  noch  besondere  Wortzeiclien, 
wie  ,,Mokra"‘,  „Sana“  und  dergleichen  mehr. 

3Iittlere  Zusaiumeusetzmig,  ahnlich  wie  bei  Butter,  in  bezug  auf 
die  Zusamniensetzung  des  Fettes,  natiirlich,  davon  ganzlich  abweichend 
und  durchaus  verschieden.  Besondere  Bestandteile  in  jedoch  nicht  ins 
Gewicht  fallender  Menge  sind  Eigelb  (etwa  2%),  Lecithin  (etwa  0,2%), 
Glucose  (Starkesirup),  Rohrzucker,  Wachs,  Casein;  Aromastoffe  (Mar- 
gol,  Kaseextrakt  aroma,  fluchtige  Sauren),  ferner  Farbstoffe  und  Kon- 
servierungsmittel, (neuerdings  namentlich  Benzoesaure  seit  dem  Verbot 
der  Borsaure). 

Als  Fettrohmaterialien  kommen  in  Betracht:  Premier  jus,  Oleo- 
margarin,  Talg,  Schweinefett  (Neutrallard),  Cocosfett,  Baumwollsamenol 
1 -stearin),  Sesamol,  ErdnuBol,  im  Ausland  auch  Maisol  u.  s.  w. 

Das  verwendete  Milchmaterial  wird  vers chiedenar tig  vorbehan- 
delt  - — pasteurisiert,  gesauert  u.  s.  w.  Statt  Kuhmilch  wird  auchMandel- 
milch  (Margarine  Sana)  genommen. 

Verialsehnngen  und  Nachalimungcn.  Die  V erf aischungen  sind  in 
bezug  auf  den  Xichtfettgehalt  (Wasser,  Kiisestoff,  Salze,  Mehl,  grob- 
liehe  Zusatze  wie  Kartoffelbrei  u.  s.  w.)  die  gleichen  wie  bei  Butter.  Be- 
ziiglich  der  Beurteilung  des  Wassergehalts,  der  bisweilen  weit  mehr 
als  16%,  bei  nonnaler  Herstellungsweise  durchschnitthch  aber  kaum 
1 2%  betragt,  schwanken  die  Ansichten  betrachtlick,  da  Margarine  nicht 
als  Xaturprodukt  in  dem  Sinne  ude  Butter  anzuselien  und  eine  gesetz- 
liche  Grenze  fiir  den  Wassergehalt  nicht  vorgesclrrieben  ist.  Unseres 
hrachtens  sollte  jeder  iibermaBige,  mindestens  16%  iibersteigende 
W as3ergehalt  (wie  bei  Butter)  als  Verfalschung  beanstandet  we r den.  Des 
Xaheren  haben  sich  Beythien2),  Reinsch3)  und  Buttenberg4)  u.  a. 
zu  dieser  1 rage  ausgesprochen.  In  bezug  auf  die  Fettbestandteile 
kommen  \ erfalsclningen  nicht  in  Frage.  Der  Zusatz  von  Butter  bezw. 
Gehalt  an  Milchfett  ist  durch  § 3 des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897 
verboten  bzw.  beschrankt.  Dementsprechend  miissen  also  Reichert - 
MeiBlsche  Zahlen  bis  zu  etwa  1,0  unbeanstandet  gelassen  werden. 
Durch  erheblichen  Zusatz  von  Cocosfett  kann  zwar  die  Rei chert  - 
MeiBlsche  Zahl  noch  erhoht  werden,  jedoch  lassen  sich  solche  Zusatze 
an  den  niedrigen  Jod-  bezw.  hohen  Verse ifungszahlen  erkennen.  Die 

1 > ^ n Deutschland  ist  nur  die  Bezeichmmg  „Margarine“  gesetzlich  zulassig. 

->  Zeitsehr.  f.  Untere.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm;  1008.  16.  40. 

*)  Ebenda  1908.  16.  613. 

4)  Ebenda  1907.  13.  542  uml  1908.  16.  48. 
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Refraktometerzahlen  wechseln  entsprechend  der  Zusammenstellung  der 
Fette  erlieblich.  Die  Kennzeichnung  unterliegt  in  Deutschland  gesetz- 
liciien  Bestinunungen  (Hesamolgehalt),  vergl.  auch  S.  93. 

Als  Verfalscliungen  kommen  ferner  in  Betraclit:  Konservierungs- 
mittel  (vergl.  Butter);  mehrere  sind  iiberhaupt  als  verboten  im  Fleisch  - 
beschaugesetz  bezw.  in  der  Bundesratsbekanntmachung  v.  18.  Febr.  1902 
namhaft  genjacht;  die  Verarbeitung  von  minderwertigen  oder  gar  ver- 
dorbenen  Materialien  ist  ebenfalls  Falschung.  Xachmachungen  von 
Margarine  gibt  es  selbstredend  nicht,  da  Margarine  selbst  eine  Nach- 
machung  (Ersatzstoff)  und  ihrem  ganzenWesen  nacli  butterahnlich  ist1). 
Verkauf  von  Margarine  unter  der  Bezeiclmung  Butter  ist  daher  nacli 
dem  Nahrungsmittelgesetz  strafbar.  Insoweit.  als  die  Margarine  dabei 
nicht  in  entsprechender  Umhiillung  oder  in  anderer  als  Wiirfelform 
verkauft  wird,  kommt  das  Gesetz  vom  15.  Juni  1897  in  Anwendung. 
AuBerdem  kann  auch  Betrug  unter  Umstanden  angenoramen  werden. 

Gcsuii(ihcitsscliii(Iliclikuit  und  Yprdorbcnhcit.  Die  Beurteilung 
erfolgt  im  wesentlichen  -nacli  den  fiir  Butter  angegebenen  Grundsatzen. 
Die  Verwendung  von  tierischen  und  vegetabilischen  Fetten,  welche 
zersetzt  oder  infolge  ihrer  Herkunft,  z.  B.  von  Tieren,  welche  einer 
auf  Menschen  iibertragbaren  Infektionskrankheit  erlegen  sind,  von 
Kadavern-  und  Abdeckereifetten  stammen,  fallt  unter  dieses  Kapitel. 

Der  Nachweis  wird  im  allgemeinen  lediglich  von  Tierversuchen 
und  kriminellen  Feststellungen  abhangen. 

Uber  die  Gesundheitsschadlichkeit  der  verbotenen  Konservierungs- 
mittel,  Borsaure  u.  s.  w.  vergl.  den  Abschnitt  Fleisch,  iiber  diejenige  der 
Benzoesaure  liegen  noch  keine  bestimmten  Erfahrungen,  AuBerungen 
jedoch  von  K.  B.  Lehmann2),  sowie  vom  4.  internationalen  liygi- 
enischen  KongreB  in  Berlin3 4)  vor.  Die  Beurteilung  der  Konservierungs- 
mittel  lediglicii  als  Vert'alschungsmittel  vgl.  S.  238,  Abschnitt  Fruchtsafte. 

Schweinefett  (Schmalz). 

(Die  zwischen  Anfuhrungszeichen  gcsetzten  Abschnittc  sind  der  amt- 
lichen  Anweisung  vom  1.  April  1898  entnormnen.) 

Probeentnahme  s.  Butter  S.  75  und  Fleisch  S.  163. 

1.  Besti  m mung  des  Wassers. 

Die  Bestimmung  des  Wassers  erfolgt  in  gleicher  Weise  wie  bei 
Butter. 

Fiir  die  Bestimmung  geringer  Wassermengen  hat  Polenske  cine 
selir  sinnreiche  Methode  ausgearbeitet  *)•  Siehe  auBerdem  die  amtliche 
Anleitung  zum  Nachweis  geringer  Mengen  Wasser  im  Schweineschmalz 
Anlage  2 zur  preuB.  Ministerialverfiigung  betr.  die  Untersuchung  aus- 
landischen  Fleisches  vom  24.  Juni  1809.  S.  115. 

i)  Betr.  Butteriihnlichkeit  von  Margarine  vgl.  die  Reiclisgerichtsent- 
scheidungen  v.  12.  Dez.  1907  u.  v.  3.  Nov.  1908;  s.  ferner  auch  Abschnittc  Coeos- 
fett  und  Binderfett. 

a)  Chem.-Zeitg.  1908.  79.  949. 

3)  s.  den  dariiber  herausgegebenen  Bericht  sowie  das  Rcferat  Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  239. 

4)  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesnndh.-Amte.  1907.  25.  505. 
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2.  Bestimmung  dor  Mineralbestandteile. 

..10  g Sehmalz  werden  geschmolzen  und  durch  ein  getrooknetes, 
diolites  Filter  von  bekanntem,  geringem  Aschengehalte  filfcrierfc.  Man 
entfernt  die  groBte  Menge  ties  JTettes  von  dem  Filter  clurcli  Waschen 
mit  entwassertem  Ather,  verascht  alsdann  das  Filter  und  wagt  die  Asche.“ 

3.  Bestimmung  des  Fettes. 

„Man  erhiilt  den  Fettgehalt  des  Schmalzes,  indem  man  die  Werte 
fur  den  Gehalt  an  Wasser  und  Mineralbestandteilen  von  100  abzieht.“ 

4.  Untersuchung  des  klar  filtrierten  Schmalzes1). 

a)  Bestimmung  des  Schmelz-  und  Erstarrungspimktes. 

b)  Bestimmung  des  Brechungsvermogens. 

c)  Bestimmung  der  freien  Fettsauren  (des  Sauregrades). 

cl)  Bestimmung  der  fliichtigen,  in  Wasser  losliclien  Fettsauren 
(der  Reichert-MeiBlschen  Zahl). 

e)  Bestimmung  derVerseifungszahl  (der  Kottstorfferschen  Zahl). 

f)  Bestimmung  der  unloslichen  Fettsauren  (derHehnerschen  Zahl). 

g)  Bestimmvmg  der  Jodzahl  nach  von  Hiibl2). 

h)  Bestimmimg  der  unverseifbaren  Bestandteile. 

i)  Xachweis  von  Sesamol. 

Diese  Bestimmungen  erfolgen  in  derselben  Weise  \vie  bei  Butter- 
fett  mit  folgenden  Abweichungen: 

1.  Will  man  sicli  bei  der  Bestimmung  des  Brechungsvermogens 
eines  besonders  eingerichteten  Thermometers  bedienen,  so  muB 
es  ein  solches  sein,  das  auch  fiir  Schweinesch  malz  bestimmt  ist  und 
eine  dementsprechende  Einteihmg  besitzt. 

2.  Bei  dem  Xachweise  des  Sesamoles  ist  auf  Teerfarben  keine 
Riicksicht  zu  nelimen.’1 

k)  Xachweis  von  Bau  m wollsamenol. 

1.  nach  Bechi3). 

Erforderliche  Losungen : 

„u)  1 g Silbernitrat  wird  in  200  g reinem  Alkohol  von  98  Volum- 
prozent  gelbst  und  die  Losung  mit  0.1  g Salpetersaure  vom  spezifischen 
1 -ewicht  1,153  und  40  g Ather  versetzt;  die  schwach  saure  Mischung 
wird  filtriert. 

.1)  Man  mischt  100  g reinen  Amylalkohol  (Siedepunkt  130  bis 
132°  C)  und  15  g Rapsol. 

Zunachst  hat  man  sicli  davon  zu  iiberzeugen,  daB  beim  Erhitzen 
einer  Mischung  der  beiden  Reagentien  keine  Reduktion  des  Silbernitrats 

')  "VgL  auch  Anweisung  zuni  Flcischbeschaugcsetz  S.  lllff.,  die  dem 
neuesten  Stand  der  Fettanalyse  Rechnung  triigt. 

*)  I»ie  Bestimmung  der  Jotlzahl  der  Fettsauren  kann  untor  Umstiindeu 
amh  gute  Dienste  lcisten.  (Muter  und  de  Koningh  , Analyst  1889.  14. 
S.  01  und  B en  e d i k t -Ulzer , Analyse  der  Fette,  1908,  J.  Springer,  Berlin; 
Wallenstein  and  Fink,  Chein.-Zeitg.  1894.  S.  1190.) 

a)  Diese  Methode  1st  neuerdings  nicht  mohr  anerkannt;  vgl.  dafiir  die 
S.  98  angegebene,  sowie  die  untor  Kapitcl  „ Fette  und  Olo“  angofilhrten 
Methoden. 

Bnjard-Baier.  3.  Aufl. 
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eintritt,  indem  man  1 ccm  der  Silbernitratlosung  und  10  ccm  dor  Amyl- 
alkohol-Rapsohnischung  miteinander  mischt,  gut  durchschiittelt  und  an 
einem  gegen  die  Einwirkung  des  Tageslichtes  geschiitzten  Orte  eineViertel- 
stunde  im  kochenden  Wasserbad  erhitzt.  Hierbei  darf  nicht  die  geringste 
Braunung  oder  Schwarzung  eintreten,  wenn  die  Reagentien  brauchbar 
sein  sollen. 

1st  die  Brauchbarkeit  der  Reagentien  erwiesen,  so  bringt  man 
5 ccm  geschmolzenes  und  klar  filtriertes  Schmalz  in  ein  diinnwandiges 
Kolbchen,  fiigt  10  ccm  absoluten  Alkokol  hinzu,  erwarmt  die  Mischung 
im  Wasserbade  bis  zur  Losung,  gibt  dann  10  ccm  der  Alkohol-Rapsol- 
mischung  und  1 ccm  der  Silbernitratlosung  zu,  schiittelt  das  Ganze  gut 
durch,  hangt  das  Kolbchen  an  einem  vor  der  Einwirkung  des  Tageslichtes 
moglichst  geschiitzten  Ort  ins  kochende  Wasserbad  und  beliiBt  es  genau 
eine  Viertelstunde  darin.  Bei  Gegenwart  von  Baumwollsamenol  tritt 
eine  Reduktion  des  Silbernitrats  ein,  wobei  die  Mischung  eine  tiefbraune 
bis  schwarze  Farbung  annimmt.“ 

2.  Halphensche  Reaktion1)  (wird  neuerdings  mit  Reoht  emp- 
fohlen).  Gleiche  Volumina  geschmolzenes  und  filtriertes  Fett,  Amyl- 
alkohol  und  einer  1 %-igen  Losung  von  Schwefel  in  Schwefelkohlenstoff 
werden  10  Minuten  im  siedenden  Salzwasserbade  erhitzt;  Rotfarbung 
mit  etwas  gelblich  vermischt  zeigt  Baumwollsamenol  an;  sie  ist  weit 
empfindlicher  als  die  Be  chi -Probe;  wie  von  So  It  si  en  festgestellt  ist  und 
auch  von  den  Verff.  bestatigt  werden  kann,  lassen  sich  in  farblosen 
Fetten  nocli  1 % Baumwollsamenol  mit  dieser  Methode  nachweisen, 
in  gefarbten  Olen  (z.  B.  Olivenol)  gelang  es  nocli  2 bis  5%  nachzuweisen. 
Die  Reaktionsfarbe  ist  selir  haltbar,  auch  erhitztes  01  gibt  die  Reaktion. 

1)  Nachweis  von  Pflanzenolen  im  allgemeinen  (Reaktionen 
nach  Wei m a n s und  B e 1 1 i e r). 

„1  g des  geschmolzenen  und  klar  filtrierten  Schmalzes  lost  man 
in  einem  dickwandigen,  mit  Stopsel  verschlieBbaren  Probierrdhrchen  in 
5 ccm  Chloroform,  setzt  2 ccm  einer  frisch  bereiteten  Losung  von  Phos- 
phormolybdansaure  oder  phosphormolybdansaurem  Natron  und  einige 
Tropfen  Salpetersaure  zu  und  schiittelt  kraftig  durch.  Bei  Abwesenheit 
von  fetten  Olen  bleibt  das  Gemisch  gelb,  bei  deren  Anwesenheit  jedoch 
tritt  eine  Reduktion  ein:  die  Mischung  nimmt  eine  griinliche,  bei  be- 
deutenden  Zusatzen  eine  smaragdgriine  Farbung  an. 

Durch  Vergleich  mit  reinem  Schmalz  liiBt  sich  der  Unterschied 
zwischen  gelb  und  griin  leichter  beobachten.  LiiBt  man  einige  Minuten 
stehen,  so  scheidet  sich  die  Fliissigkeit  in  zwei  Schichten;  die  untere 
(Chloroform)  erscheint  wasserhell,  wahrend  die  obere  griin  gefarbt  ist. 
Man  vermeide  niedere  Temperaturen,  damit  sich  das  Fett  nicht  in  festem 
Zustande  wieder  abscheidet. 

Macht  man  die  saure  Mischung  mit  Ammoniak  alkalLsch,  so  gelit 
die  grime  Farbe  in  Blau  iiber,  dessen  Intensitat  der  vorherigen  Griin- 
farbung  entspricht.  Ein  nur  schwachblauer  Schimmer  ist  unberiick- 
sichtigt  zu  lassen.  “ 

')  S.  auch  (lie  amtliche  Anweisung  S.  113.  Abandeningsvorschlagc  v. 
P.  Soltsieu,  Z.  f.  off.  Cliemie  1901,  7,  25;  Rupp,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
u.  Oonufim.  1907,  lx,  74. 
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Stott  bezw.  neben  dieser  Metliode  vvird  jetzt  mit  groBerem  Erfolg 
die  Belliersche  angewendet  (vergl.  S.  112). 

A.  Oliu  und  E.  Brust1)  geben  der  Bellierschen  Reaktion  als 
Ciattu ngsreagens  auf  Pflanzenole  vor  der  Welmansschen  den  Vorzug; 
es  ist  aber  wohl  moglich,  die  Ole  durcli  entspreehende  Beliandlung  gegen 
die  Belliersche  Reaktion  zu  inaktivieren;  daher  Ausbleiben  der  Reaktion 
kein  absolut  sicheres  Merkmal  fiir  Abwesenheit  von  Pflanzenolen  in 
Schmalz.  Oleomargarin  oder  Talg  geben  auch  mit  Belliersckem  Re- 
agens  Rotfarbimgen. 

m)  Nachweis  von  Phy tosterin  (Bestandteil  von  Pflanzenolen). 

..Zu  50  g Fett  setzt  man  in  einem  Kolben  20  g Kaliumliydroxyd, 
ebensoviel  Wasser  und,  wenn  sicli  das  Kaliumliydroxyd  gelost  hat, 
50  ccm  Alkohol  (von  70  Volumprozent);  man  erwarmt  so  lange  auf  dem 
Wasserbade,  bis  Verseifung  eingetreten  ist,  verdiinnt  die  Seifenlosung 
mit  Wasser  auf  1000  bis  1200  ccm  und  schiittelt  sie  in  einem  groBen  Scheide- 
trichter  mit  500  ccm  Ather  durcli.  Der  Ather  wird  nach  dem  Absetzen, 
das  durcli  Zusatz  von  etwas  Alkohol  gefordert  werden  kann,  von  der 
wasserigen  Fliissigkeit  getrennt,  wenn  notig,  clurch  ein  trockenes  Filter 
filtriert,  verdunstet,  der  Ruckstand,  welcher  fast  stets  noch  etwas  un- 
verseiftes  Fett  enthalt,  nochmals  mit  alkoholischer  Kalilauge  erwarmt 
und  die  wasserige  Losung  wiederum  mit  wenig  Ather  geschiittelt.  Nach- 
dem  die  alkalische  Losung  aus  dem  Scheidetrichter  abgelassen  ist,  wird 
der  Ather  zur  Entfernung  von  aufgenommener  Seife  mehrmals  mit 
Wasser  durchgeschiittelt,  der  Ather  abdestilliert,  der  Ruckstand  in 
heiBem  Alkohol  gelost,  letzterer  bis  auf  1 bis  2 ccm  verdunstet  und  die 
beim  Erkalten  sich  bildende  Krystallmasse  auf  einer  porosen  Tonplatte 
ausgebreitet.  Xach  dem  Trocknen  bestimmt  man  ihren  Schmelzpunkt. 

Das  Phytosterin  der  Pflanzenfette  schmilzt  bei  133  bis  136°  C, 
das  sich  sonst  ahnlich  verhaltende  Cholesterin,  das  sich  in  tierischen 
Fetten  findet,  schmilzt  bei  146  bis  147°  C.“ 

Xach  Forster  und  Riechelmann  kann  man  die  zu  verseifende 
Menge  auch  in  der  Weise  an  Phytosterin  bezw.  Cholesterin  anreichern, 
daB  man  50  g Fett  2-mal  mit  je  75  ccm  95  bis  96%-igem  Alkohol  am 
RiickfluBkuhler  unter  haufigem  Schiitteln  je  5 Minuten  lang  kocht, 
das  Fett  durch  rasches  Abkiihlen  zur  Ausscheidung  bringt,  den  iiber- 
-tehenden  Alkohol  abfiltriert,  das  alkoholische  Filtrat  mit  15  ccm  50%- 
iger  Xatronlauge  verseift  und  die  Seife  nach  Entfernung  des  Alkohols 
mit  Ather  wie  vorhin  auszieht.  (Xach  den  Vereinbarungen.) 

von  Raumer2)  schliigt  vor,  zur  Vermeidung  der  Arbeitsweise  mit 
den  groBen  Athermengen  die  Seife  zu  trocknen  und  im  Extraktions- 
apparat  zu  extrahieren. 

Den  Vorzug  vor  diesen  Methoden  verdient  entschieden  das  Bonier- 
sche  Verfahren,  das  S.  69  ausfiihrlichst  wiedergegeben  ist.  Vergl.  im 
iibrigen  auch  die  amtliche  Anweisung  zum  Fleischbeschaugesetz 
S.  113. 


')  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GonuOm.  1909.  17.  561. 
5)  Zeitschr.  f.  angew.  Ghent.  1898.  555. 


7* 


100 


Chemischer  Teil. 


n)  Nachweis  von  Cocosfett  und  Palmkernfett  geschieht 
mit  Hilfe  der  Verseifungszahl  und  Reichert -MeiBlschen  Zahl,  evtl. 
auch  mit  dem  Refraktometer  bezw.  mit  Hilfe  der  Phytosterinacetat- 
methode. 

o)  Nachweis  von  ErdnuBol  vgl.  S.  74. 

p)  Nachweis  von  Rind-  und  Hammelfett  ( -Talg). 

Unter  Umstanden,  aber  selten,  gibt  die  Jodzahl  einen  Anhalts- 
punkt,  jedoch  nur  unter  gleichzeitiger  Beriicksichtigung  der  iibrigen 
Konstanten. 

Das  Verfahren  von  Goske1),  aufgebaut  auf  den  Nachweis  der 
verschiedenen  Krystallformen  der  Stearine  (Heptadekyldistearin  bei 
Schweinefett  und  Palmidodistearin  bei  Rind-  und  Hammeltalg)  2)  soli 
sich  nicht  bewahrt  haben,  wie  verschiedene  Autoren  und  Goske  selbst 
angeben. 

Dagegen  verspricht  das  Verfahren  von  E.  Polenske3)  zur  Be- 
stimmung  des  Sclimelz-  und  Erstarrungspunktes  (Temperaturdifferenz- 
verfalrren)  den  Erfahrungen  K.  Fischers  und  Iv.  Alpers4)  zufolge 
sich  zum  Nachweis  von  groberen  Falschungen  des  Schmalzes  mit  Talg 
zu  eignen. 

q)  Nachweis  fremder  Farbstoffe  j siehe  die  nachstelienden 

r)  Nachweis  von  Konservierungs  - Ausf iihrungsbestimmungen 

(Frischhaltungsmitteln)  ' zum  Fleischbeschaugesetz. 


Beurteilung. 

Gesctzliche  Bestimmungen  im  allgemeinen  wie  bei  Butter  und 
Margarine. 

Begriffsbestimmung  und  Handelsbezeichnuiigen : Durch  § 1,  Abs.  4 
des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  ist  die  begriffliche  Unterscheidung  von 
Schweinefett  und  Kunstspeisefett  (schweineschmalzahnliche  Zubereitung) 
bestimmt.  Schmalz,  Schweinefett,  -Sclunalz,  Schmeer,  ist  das  durch 
Aussclnnelzen  der  inneren  Fettpartien  (Darm-,  Nierenfett)  des  Schweins 
gewonnene  Fett.  Es  wird  aber  auch  nicht  selten  aus  anderen  fettreichen 
Korperteilen  gewonnen  (Riicken-,  Bauchspeck,  Liesen),  angeblich  sogar 
aus  den  Borsten.  AnerkanntermaBen  ist  an  Giite  das  aus  der  Bauch- 
wand  entnommene  Schweinefett  das  beste.  Auf  andere  Weise  ge- 
wonnenes  Schweinefett  wird  meist  unter  Zugabe  von  Zwiebeln,  Brot, 
Salbei  und  anderen  Gewiirzstoffen  ausgelassen  (-gebraten). 

Das  amerikanische  Schweineschmalz  spielt  eine  groBe  Rolle  im 
Handel.  Bezeichnungen : Neutrallard,  Prima  Stearin  Lard  u.  s.  w.  sind 
offizielle  in  den  Vereinigten  Staaten  giltige  Namen  fiir  die  Gewinnung 
und  die  Herstellung  aus  den  verschiedenen  Korperteilen. 


>)  Chem.-Zeitg.  1892.  16.  1560  und  1895.  19.  1043. 

2)  H.  W.  Wiley,  Zeitschr.  f.  anal.  Chem.  1891 . 30.  510 ; H.  Krcis  u. 
A.  Hafner,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1904.  7.  641. 

a)  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundh.-Amte  1907.  26.  444  nebst  Auhang  ebenda 
1908.  29.  272.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1907.  14.  758. 

■*)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  181 ; vgl.  ferner 
M.  Fritzsche  ebenda,  532 ; L.  Laban  d,  ebenda  18.  289. 
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Mittlere  Zusaumieusetzung:  Enthiilt  meist  nur  Spuren  von  Wasser 
(bis  zu  0,3%  sind  zuliissig)1)  und  von  Mineralbestandteilen. 

Das  Schweincfett  hat  eine  selir  schwankende  Zusaxnmensetzung, 
weshalb  die  friiher  als  besonders  wertvoll  betr.  Beurteilung  von  Schweine- 
fett  angesehene  Jodzahl  erheblich  an  Giiltigkeit  gelitten  hat,  was  nament- 
lich  fiir  die  Schweinefette  auslandischer  Herkunft  zutrifft.  Nach  bis- 
herigen  Erfahrungen  soil  die  Jodzahl  zwischen  46  und  64  liegen;  bei  aus- 
landischen  Fetten  steigen  die  Werte  jedoch  bis  85.  Auch  die  Jodzahl 
der  fliissigen  Anteile  der  Fettsauren  schwankt  noch  in  ziemhch  weiten 
Grenzen.  Die  Refraktometerzahl  liegt  zwischen  48,5  und  51,5  bei  40°  C. 
Xach  K.  Farnsteiner 2)  ist  mit  groBter  Wahrscheinlichkeit  anzu- 
nehmen,  daB  diesen  Refraktometer-Zalilen  Jodzahlen  von  48  bis  69  ent- 
sprechen.  Der  hiernach  anzunehmende  Parallelismus  erleichtert  die 
Aussortierung  der  verdachtigen  Proben  von  den  unverdachtigen.  Die 
freie  Yereinigung  Deutscher  Nalirungsmittelchemiker  hat  neuerdings 
den  Leitsatz  aufgestellt:  Es  ist  zurzeit  nicht  mehr  angangig , feste 
Grenzzahlen  von  Schweinefett  aufzustellen. 

Yerfalsehuugen:  1.  Zusatz  von  Pflanzenfetten,  Baumwollsamen- 
ol  und  -stearin,  ErdnuB-,  Sesam-,  Cocosol.  2.  Zusatz  von  PreB- 
talg,  Rindertalg  und  Hammeltalg.  3.  Gleichzeitiger  Zusatz  von  Talg 
und  Pflanzenfetten.  4.  Zusatz  von  gewichtsvermehrenden  Stoffen  auBer 
Fetten,  sowie  das  vereinzelt  beobachtete  teilweise  Verseifen  (mit  Soda 
und  dergl.)  zur  Bindung  groBerer  YVassermengen.  Derartige  Verfal- 
schungen  diirften  wohl  kaum  in  groBem  MaBstabe  vorkommen  (n.  d. 
Y ereinbarungen). 

Yerfalschungen  erkennt  man  irn  allgemeinen  an  den  Jodzahlen 
(vergl.  die  Konstantentabelle)  bezw.  unter  Umstanden  ebenso  leicht 
mit  dem  Refraktometer  oder  durch  Nachweis  des  Pliytosterins  (Pflanzen- 
ole).  Cocosfett  wird  auBerdem  durch  Kottstorfer-,  Reichert- 
31  e i B 1 - und  P o 1 e n s k e - Zahl 3)  nachgewiesen. 

Talgzusatz  kann  unter  Umstanden  an  der  Erniedrigung  der 
Jodzahl  (siehe  indessen  oben)  erkannt  werden.  Rindstalg  hat  nam- 
lich  die  Jodzahlen  35,6  bis  40,0  und  RindspreBtalg  geht  bis  zu  17 
bis  20  herab;  doch  ist  hierbei  zu  beachten,  daB  von  EinfluB  auf  die  Jod- 
zahl nach  Amthor  und  Zink4),  sowie  E.  Spaeth5)  auch  das  Alter 
des  Schweinefettes  sein  kann,  insofem  als  mit  einer  Zunahme  von  freien 
fettsauren  eine  Abnahme  der  Jodzahl  Hand  in  Hand  geht  und  daB 
eine  unter  46  smkende  Jodzahl  auch  von  einem  Gehalt  desselben  an 
Cocosol  oder  Palmkemol  herriihren  kann. 


')  Vgl.  auch  den  PrcuB.  3IinisterialerlaB  voin  24.  Juni  1909,  § 7,  S.  115. 
dieses  Buches. 

2)  Bericht  des  hygien.  Instituts  Hamburg  1903 — 04.  28.  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1906.  11.  310. 

J)  A r n o 1 d land,  daB  .Schweinefett  eine  Polonskc-Zahl  von  etwa  0,5 
bat  und  nur  geringe  Sehwanknngen  aufweist.  Zolteelir.  f.  Hnters.  d.  Nalir.- 
u.  fienuBrn.  1905.  10.  211. 

*)  Zeitschr.  1.  ana]  Chcni.  1892.  31.  S.  534. 

'•)  Forechungsberiehte  liber  Lebensinittcl  u.  s.  w.  189  1.  1.  S.  311  und 
Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1896.  33.  S.  471. 
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liber  den  Nackweis  von  Talg  inittels  der  Krystal  If  onn  des  Talg- 
stearins  bestelit  zurzeit  nock  groBe  Unsicherheit,  weskalb  hier  auf  die 
betreffende  Literatur1)  kingewiesen  wird. 

Der  Nackweis  bei  kombinierten  Falschungen  (Pflanzen-  und  tieri- 
schen  Fetten)  ist  oft  sekr  ersckwert,  namentlich  dann,  wenn  das  fette  01 
(Baumwollsamenol,  Sesam-,  Arackisol)  bekufs  Entsauerung  oder  Entfar- 
bung  mit  chemiscken  Agentien  bekandelt  oder  lioheren  Temperaturen 
unterworfen  wurde.  In  solcken  Fallen  versagen  namlick  sowokl  die 
Beckiscke,  wie  die  Welmansscke  und  auck  die  Halpkenscke  und 
Bellierscke  Reaktion.  Indessen  kdnnen,  namentlick  wenn  auck  die 
Jodzakl  keinen  sickeren  Ankaltspunkt  gibt,  die  Priifung  auf  Phyto- 
sterin  und  die  Bestimmung  der  Jodzakl  der  fliissigen  Fettsauren  unter 
Umstanden  AufsckluB  iiber  eine  vorliegende  Falsckung  geben. 

Die  Anwesenheit  der  Pflanzenole  stellt  man  durch  die  fur  die- 
selben  ckarakteristiscken  qualitativen  Reaktionen  fest.  Verfalschungen 
von  Schweinefett  mit  Olen  begegnet  man  fast  gar  nicht  mekr. 

Bei  der  Ausfukrung  und  Beurteilung  der  Farbenreaktionen  ist 
darauf  zu  achten,  daB  die  Ausfiikrungsvorsckriften  peinlich  genau  ein- 
gehalten  und  die  Fette  nur  in  vollstandig  klar  geschmolzenem  Zu- 
stande  verwendet  werden.  Dabei  sind  sekr  geringe  Verfarbungen  nicht, 
sondern  nur  das  deutliche  Auftreten  der  ckarakteristiscken  Farbungen 
als  positive  Reaktionen  anzusehen.  Ferner  konnen  die  Beckische 
und  Wei  mansscke  Reaktion  eintreten,  okne  daB  Baumwollsamenol  vor- 
kanden  ist,  wenn  das  betreffende  Fett  beim  Aussclunelzen  einen  Zusatz 
von  Zwiebeln  und  dergl.  erhalten  hat  (Bratensckmalz).  Namentlick 
bei  der  Welmansschen  Reaktion  sind  nur  deutliche  Griinfarbungen, 
nicht  schwacke  Griingelbfarbungen  als  fiir  die  Anwesenheit  fetter 
Ole  sprechend  anzusehen. 

Zusatze  mineralischer  Natur  und  organiscke  Fiillmittel  auBer  Fett, 
so  wie  von  Konservierungsmitteln,  sind  als  Verfalschungen  zu  bean- 
standen.  Von  den  zuletzt  genannten  Stoffen  sind  die  in  der 
Bundesratsbekanntmachung  vom  18.  Februar  1902  angefiikrten  (sielie 
im  Ankang)  als  Zusatze  zu  Schmalz,  ebenso  wie  zu  Margarine 
verboten. 

Naclimacliungen  sind  Mischungen  von  Schweinefett  mit  fremden 
Fetten  und  in  diesem  Fall  identisch  mit  Verfalschungen,  werden  aber 
auck  ganzlich  mit  Hilfe  anderer  Fette  hergestellt.  Alle  dem  Schweine- 
schmalz  ahnlichen  Zubereitungen,  deren  Fettgekalt  nicht  ausschlieBlick 
aus  Schweinefett  bestelit,  sind  entsprechend  den  Bestimmungen  des  § 1 , 
Abs.  4 des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  als  Kunstspeisefette  zu  be- 
zeicknen.  Der  Verkauf  letzterer  unterliegt  gewissen  gesetzlichen  Be- 
stimmungen in  der  Art  wie  bei  Margarine  (§§  2,  4 und  5 des  Gesetzes 
vom  15.  Juni  1897),  siehe  Ankang.  Ausgenommen  sind  unver- 


')  H.  W.  Wiley,  Zeitschr.  f.  anal.  Chem.  1891.  30.  510.  C.  G o s k e , 
Chem.-Zeitg.  1892.  1560  u.  1597  und  1895.  1403.  P.  S o Its  ien  , Ph.-Zeitg. 
1893.  634.  C.  A.  Neufeld,  Arch.  f.  Hvgiene  1893.  452.  O.  Hehner, 
Chem.-Zeitg.  1894.  IS.  367. 
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falschte1)  Fette  bestixnmter  Tier-  und  Pflanzenarten,  welche  unter 
den  ilirem  Ursprung  entsprechenden  Bezeiclmungen  in  den  Verkehr 
gebracht  werden.  Die  neuei  dings  in  Handel  gebrachten  Cocos  - 
schmalze,  -bratenschmalze  (schmalzartige  Miscliungen  von  Cocosfett  mit 
1 Baumwollsamenol)  sind  Kunstspeisefette  (Nachmachungen)  und  fallen 
nicht  etwa  unter  die  Ausnakmen  des  Gesetzes.  Den  unverfalschten 
Fetten  stehen  nicht  allein  die  verfalschten  und  nachgemachten,  sondern 
iiberhaupt  die  zusammengemischten  gegeniiber.  (Vergl.  Reichstags- 
verhandlungen  zum  Entwurf  des  Margarinegesetzes  vom  15.  Juni  1897.) 
Fettinischungen  schweinefettalmlicher  Beschaffenheit  sind  stets  Nacli- 
machungen. 

Vergl.  ini  iibrigen  die  Ausfiihrungen  in  den  Abschnitten  Rinderfett 
(Talg),  Cocosfett  u.  s.  w. 

Gesundheitssckadliclikeit  und  Verdorbenlieit : Beurteilung  wie  bei 
Butter  und  Margarine. 

Rindsfett,  Hammelfett2)  (-Talg),  (Premier  jus,  Oleomargarin, 
PreBtalg)  und  Gansefett. 

Die  chemische  Untersuchung  dieser  Fette  erfolgt  nach  denselben 
Grundsatzen  und  Metkoden  wie  bei  Butter  und  Sckweinefett  bezw.  nacli 
den  dinch  das  Fleisclibesckaugesetz  und  seine  Ausfiihrungsbestim- 
mungen  vorgeschriebenen  Methoden.  Fiir  die  zolltechnisclie  Unter- 
scheidung  der  Talge  u.  s.  w.  ist  nachstehende  Amveisung  erlassen. 

Instruktion 

fiir  die  zolltechnische  Unterscheidung  des  Talgs,  der  schmalzartigen 
Fette  und  der  unter  Nr.  26  i des  Zolltarifs  fallenden  Kerzenstoffe 8). 

Vom  6.  Februar  1896. 

„Zur  zolltechnischen  Unterscheidung  des  Talgs  (No.  26 1),  der  schmalz- 
artigen Fette  (No.  26  h),  soweit  sie  nicht  in  Schmalz  von  Schweinen 
oder  Gansen  bestehen,  und  der  unter  deni  Namen  Stearin  in  den  Handel 
kommenden,  nach  No.  26  i zu  tarifierenden  festen,  harten  Fettsanre- 
gemische  der  Stearin-  und  Palmitinsaure  soivie  ahnlicher  Kerzenstoffe, 
dient  in  erster  Linie  die  von  den  Zollamtern  vorzunehmende  Feststellung 
des  Erstarrungspunktes.  Liegt  der  ermittelte  Erstammgspunkt  der  Fette 
unter  30°  C,  so  sind  sie  als  schmalzartige  Fette,  liegt  er  zwischen  30 
und  45°  C,  so  sind  sie  als  Talge,  und  liegt  er  iiber  45°  C,  so  sind  sie 
als  Kerzenstoffe  zu  behandeln.  Jedoch  wird  PreBtalg,  der  als  soldier 
deklariert  ist,  nocli  mit  einem  Erstarrungspunkt  von  50°  C zur  Vcr- 
zollung  als  Talg  zugelassen,  wenn  er  nicht  niehr  als  5%  freie  Fettsaure 
enthalt. 

')  Gewiirzo,  Zwicbcln  u.  h.  w.  sind  licikoinniliclio  Zusiitzo  und  koine  Vor- 
falscinmgen. 

*)  Dlcaes,  so  wie  Pfcrdefett  kommt  als  nionschliclies  Nalmingsinittol  Icatini 
in  Betracht. 

*)  Auszntfsweise;  nacli  dcm  F i n k c n c r sciiou  Vorfahron. 
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Behufs  der  Priifung  ist  eine  Durchsohnittsprobe  der  Ware 
in  der  Weise  herzustellen,  dad  mittels  eines  Bohrloffels  aus  verschiedenen 
Hohenlagen  des  zu  priifenden  Fettes,  und  zwar  sowohl  aus  der  Mittel- 
achse  als  auch  aus  den  gegen  die  Seitenrander  bin  gelegenen  Teilen  des- 
selben,  Proben  entnommen  und  miteinander  vermischt  werden.  Bei 
groBeren  Fettposten  von  augenscheinlich  gleicher  Beschaffenheit  und 
gleichem  Ursprung  geniigt  es,  wenn  aus  2 bis  5%  der  Kolli  je  eine  Durch- 
schnittsprobe  entnommen  wird.  Jede  Probe  ist  fiir  sich  zu  untersuchen; 
zeigt  hierbei  der  Inhalt  auch  nur  eines  Kollo  der  Sendung  eine  abvveichende 
Beschaffenheit,  so  ist  die  Priifung  auf  samtliche  Kolli  der  Sendung  aus- 
zudehnen. 

Zur  Feststellung  des  Erstarrungspunktes  dient  der  abgebildete, 
vorgeschriebene  Apparat,  der  besonders  zu  beschaffen  ist. 

Das  Verfahren  der  Feststellung  des  Erstar- 
rungspunktes, welches  etwa  2 Stunden  Zeit  in  An- 
spruch  nimmt,  ist  folgendes: 

Man  bringt  150  g der  Durchsohnittsprobe  des 
zu  untersuchenden  Fettes  in  einer  unbedeckten  Por- 
zellanschale  auf  einem  siedenden  Wasserbade  zum 
Schmelzen,  laBt  sie  nach  dem  Eintritt  der  Schmel- 
zung  mindestens  10  Minuten  oder  so  lange  auf  dem 
siedenden  Wasserbade  stehen,  bis  das  geschmolzene 
Fett  eine  vollstandig  klare  Fliissigkeit  darstellt,  und 
fiillt  alsdann  aus  der  auBen  abgetrockneten  Schale 
Fett  in  das  Kolbchen  des  Apparates  bis  zur  Marke. 
Das  Kolbchen  stellt  man,  nachdem  der  Schliff,  wemi 
notig,  abgeputzt  und  das  Thermometer  eingesetzt 
ist,  sofort  in  den  Kasten,  klappt  den  Deckel  des- 
selben  zu  und  fangt,  wenn  das  Thermometer  auf 
50°  C gesunken  ist,  an,  den  Stand  desselben  mit 
Zwischenraumen  von  2 Minuten  abzulesen  und  ab- 
zuschreiben. 

Bei  harten  Fetten  fangt  das  Thermometer 
nach  einiger  Zeit  an  langsamer  zu  fallen,  bleibt 
einige  Minuten  stehen,  steigt  wieder,  erreicht  einen 
hochsten  Stand  und  sinkt  abermals.  Dieser  hochste  Stand  ist  der 
Erstarrungspunkt. 

Bei  weichen  Fetten  fiingt  das  Thermometer  nach  einiger  Zeit 
an  langsamer  zu  fallen,  bleibt  mehrere  Minuten  auf  einem  sich  nicht 
andernden  Stand  stehen  und  sinkt  dann,  olme  den  vorigen  dauern- 
den  Stand  wieder  zu  erreichen.  Der  beobachtete  hochste,  sich  auf  einige 
Zeit  nicht  andernde  Stand  gibt  den  Erstarrungspunkt  an. 

In  zweifelhaften  Fallen  ist  die  Bestimmung  des  Erstarrungspunktes 
in  der  Weise  zu  wiederholen,  daB  das  Fett  direkt  im  Kolben,  nachdem 
man  das  Thermometer  herausgenommen  hat,  durch  Einstellen  in  das 
HeiBwasserbad  abermals  geschmolzen  und  demnachst  nochmals  auf 
seinen  Erstarrungspunkt  gepriift  wird. 

Eine  genaue  Regelung  der  Temperatur  des  Zimmers,  in  welchem 
die  Untersuchung  vorgenommen  wird,  ist,  wenn  dieselbc  von  einer  ge- 
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wohnlicken  Ziinmertemperatur  nicht  sehr  stark  abweicht,  nicht  erforder- 
lich.  Das  Abkiihlen  des  mit  einer  Temperatur  von  100°  C in  den  Kolben 
gebrachten  Fettes  auf  50°  C dauert  etwa  dreiviertel  Stunden.  Wenn 
die  Untersuchung  beendet  ist,  bringt  man  das  Fett  in  dem  Kolbchen 
durch  Einstellen  des  letzteren  in  siedendes  Wasser  zum  Schmelzen, 
n i mmt.  erst  dann  das  Thermometer  lieraus,  gieBt  das  Fett  aus  und  spiilt 
das  erkaltete  Kolbchen  mit  einigen  Kubikzentimetern  Ather  einige 
Male  aus. 

Bestehen  iiber  die  Richtigkeit  der  Ermittehmgen  nach  dem  Yer- 
fahren  der  Priifung  des  Fettes  in  bezug  auf  den  Erstarrungspunkt  Zweifel 
oder  Meinungsversckiedenheiten,  so  ist  durch  einen  Chemiker  die  Jod- 
zahl  des  Fettes  zu  bestimmen.  Zu  dem  Zwecke  bringt  man  etwa  0,35 
bis  0.45  g des  fraglichen  Fettes  (genau  gewogen)  in  eine  500  bis  700  ccm 
fassende,  mit  gut  eingeschliffenem  Stopfen  versehene  Flasche,  lost  in 
20  ccm  Chloroform  und  setzt  20  ccm  Hiiblscke  Jodlosung,  die  30  bis 
36  ccm  Vio  N. -Natrium  thiosulfatlosung  entsprechen  miissen,  liinzu.  Man 
verschlieBt  die  Flasche  gut,  laBt  sie  2 Stunden  unter  ofterem  Umschwenken 
bei  15  bis  20°  C stehen  und  titriert  dann,  nachdem  man  noch  20  ccm 
Jodkaliumlosung  (1  : 10)  und  200  ccm  Wasser  kinzugesetzt  hat,  den 
JodiiberschuB  mit  Vio  N. -Natrium  thiosulfatlosung  zuriick. 

Die  Jodlosung  ist  unmittelbar  vor  dem  Gebrauch,  unter  Zusatz 
von  Chloroform,  Jodkaliumlosung  und  Wasser  in  den  oben  angegebenen 
Mengenverkaltnissen  zu  kontrollieren.  Ist  sie  schwacker,  als  oben  vor- 
geschrieben  ist,  so  hat  man  entsprechend  mehr  zu  nehmen. 

Liegt  die  ermittelte  Jodzahl  zwischen  30  und  42,  so  ist  das  Fett 
;ils  Talg  anzusprechen,  bei  Abweichungen  von  diesen  Zahlen  aber  nach 
MaBgabe  des  gefundenen  Erstarrungspunktes  entweder  als  Kerzenstoff 
oder  als  schmalzartiges  Fett  zu  behandeln.  Die  schmalzartigen  Fette 
zeigen  hohere  Jodzahlen  als  42,  die  Kerzenstoffe  dagegen  niedrigere 
als  30. 

Wenn  die  vorbezeichneten  Untersuchungsmetlioden  sich  nicht  so- 
weit  erganzen,  daB  eine  endgiiltige  Entscheidung  getroffen  werden  kann, 
oder  wenn  es  sich  um  die  Unterscheidung  des  Stearins  von  dem  soge- 
nannten  PreBtalge  handelt,  d.  i.  den  durch  das  Auspressen  von  tie- 
rischen  1 etten  in  niederer  oder  hoherer  Temperatur  gewonnenen  PreB- 
riickstanden  von  nicht  schmalzartiger  Konsistenz,  welche  im  wesent- 
liehen  Neutralfette  sind  und  in  der  Regel  einen  Erstarrungspunkt  iiber 
50°  C zeigen,  bezw.  nicht  mehr  als  5%  freier  Fettsaure  enthalten,  so 
hat  der  mit  der  Sache  befaBte  Chemiker  eine  Untersuchung  der  Durch- 
schnittsprobe  auf  ihren  Gehalt  an  Fettsaure  im  Wege  des  Titrier- 
verfahrens  vorzunehmen.  Wird  bei  der  Titration  in  der  Warenprobe 
ein  Gehalt  von  mehr  als  30,  in  Proben  von  PreBtalg  ein  Gehalt  von 
rnehr  als  5%  freier  Fettsaure  ermittelt,  so  ist  die  betreffende  Ware  als 
Kerzenstoff  anzusehen.“ 

Beurteilung. 

Kindsfett  (-rJalg)  wil'd  als  solches  ,,ausgclasscn“  direkt  verwendot 
oder  teehnisch  mffiniert  durch  Ausschmelzen  bei  GO  bis  05°;  this  Produkt 
ist  premier  jus,  Durch  Auskrystullisieren  desselben  bei  30"  und  Ab- 
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pressen  erlialt  man  das  Oleomargarin  (fiir  die  Margarinefabrikation) ; 
der  PreBriickstand  ist  der  sogen.  PreBtalg  (Stearin);  minderwertiges 
Oleomargarin,  d.  li.  bei  hoherer  Temperatur  abgepreBtes  enthalt  ent- 
sprechend  mehr  Stearin.  Die  Fettkonstanten  (siehe  S.  116),  nament- 
licli  die  Jodzahlen,  schwanken  deshalb  teilweise  innerhalb  erheblicher 
Grenzen,  auBerdem  ist  das  Fett  der  einzelnen  Korperteile  zum  Teil 
sehr  verschieden. 

Mischungen  mit  anderen  Fetten  diirfen  nicht  unter  tauschenden 
Bezeichnungen  feilgehalten  oder  verkanft  werden  (Nahrungsmittel- 
gesetz).  Nach  den  Bestimmungen  des  Fleisclibeschaugesetzes  und  der 
dazu  erlassenen  Bundesratsbekanntmachung  sind  Zusatze  von  Farb- 
stoffen  und  gewissen  Konservierungsmitteln  verboten.  Fettgemische 
bestehend  aus  Rindsfett  und  anderen  Fetten  von  einer  der  Butter 
und  dem  Butterschmalz  ahnlichen  Zubereitung  miissen  den  fiir  Mar- 
garine vorgeschriebenen  Sesamolgekalt  enthalten  und  als  Margarine 
(-schmalz)  bezeichnet  werden,  solche  von  schweineschmalzahnlicher  Be- 
schaffenheit  miissen  als  Kunstspeisefett  gekennzeichnet  sein  (Gesetz 
vom  15.  Juni  1897).  Rindsfett  fiillt  aber  als  solches  nicht  unter  die 
Bestimmungen  dieses  Gesetzes.  Sofern  also  Mischungen  von  Rindsfett 
mit  anderen  Fetten  keine  schweine-  oder  butterschmalzartige  Zube- 
reitung darstellen,  konncn  sie  unter  geeigneter  Bezeichnung  in  Verkehr 
gebracht  werden.  Vergl.  im  iibrigen  die  betr.  gefarbtes  CocosnuBfett 
gemachten  Ausfiihrungen  und  die  dabei  erwahnten , neuesten  Ge- 
richtsentscheidungen“  1).  Ganseschmalz  wird  haufig  mit  Schweinefett 
vermischt,  in  manchen  Gegenden  soli  ein  gewisser  Vermischungsgrad 
ortsiiblich  sein.  Die  einander  sehr  naheliegenden  Konstanten  dieser 
Fette  lassen  solche  Zusatze  jedoch  nicht  erkennen.  Aussichtsvoller 
scheint  die  Polenskesche  Zahl  (s.  S.  81)  dafiir  zu  sein. 

Betreffs  Verdorbenheit  und  Gesundheitsschadlichkeit  siehe  Butter 
und  Schweinefett. 


Cocosfett. 

Die  Untersuchung  dieses  Fettes  erfolgt  sinngemaB  nach  den  bei 
„Butter  u.  s.  w.“  angegebenen  Verfahren. 

Betreffs  Nachweis  von  Cocosfett  in  Butter  und  Margarine  vergl. 
S.  80.  Charakteristisch  sind  mehrere  der  S.  116  zusammengestellten 
Konstanten,  holie  Verseifungszahl,  niedere  Jodzahl,  niedrige  Refraktion, 
ferner  neuerdings  P o 1 e n s k e zahl.  Wh’d  das  Cocosfett  mit  Fantasienamen, 
wie  Palmin,  Vegetaline,  Kunerol,  Laureol,  Kaiserpallin  u.  s.  w.  in  Verkehr 
gebracht , so  ist  nach  der  Entscheidung  des  Reichsgerichts  vom 
15.  Januar  1906  bezw.  dem  Urteil  des  Landgericlits  zu  Hamburg  vom 
2.  August  1905  neben  dem  Fantasienamen  noch  die  deutliche 
Bezeichnung  „Cocosfett“  anzubringen , weil  nach  § 1 , Abs.  4 des 
Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  nur  unverfalschte  Fette  bestimmter 
Tier-  und  Pflanzenarten  unter  den  ihrem  Ursprung  entsprechenden 
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Bezeichnungen  in  Verkehr  gebracht  werden  diirfen.  Bildliche  Dar- 
-stellungen  von  Palnien  unci  dergl.  auf  den  Verpackungen  sind  keine 
Bezeichnung  im  Sinne  dieser  gesetzlichen  Bestimmung.  Friihere 
Urteile  des  Oberlandesgericlits  Miinchen  vom  1.  Juli  1899  imd  des 
Landgerichts  X iirnberg  vom  21.  April  1899  lauteten  entgegengesetzt. 

Cocosbratenschmalz  ist  bereits  unter  ,,Schweinefett“  behan- 
clelt.  Kunstspeisefette  konnen  auch  sckmalzartige  Zubereitungen  olrne 
■Schweinefettgehalt  sein,  ebenso  wie  auch  Margarine  ohne  Milch  her- 
.gestellt  sein  kann.  (Urteil  des  Reichsgerichts  vom  15.  Januar  1906.) 
Vergl.  im  iibrigen  auch  das  unter  Abschnitt  Schweinefett  S.  102 
( Gesagte. 

Gefarbtes  (weichgemachtes)  Cocosfett  (Pflanzenfett)  unterlag  melir- 
fach  strafrechtlicher  Entscheidung  und  verstol3t  als  butterschmalz- 
ahnlich  gegen  die  §§  1,  Abs.  2 bezw.  14  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897. 
Vergl.  Urteil  des  Landgerichts  Hamburg  vom  2.  August  1905  bezw. 
des  Reichsgerichts  vom  15.  Januar  1906  x) ; desselben  Gerichts  vom 
12.  Dezember  1907  2),  insbesondere  beziiglich  des  Begriffes  „ahnlich“; 
des  Land-  und  Oberlandgerichts  Stuttgart  vom  14.  Januar  1907  bezw. 
vom  15.  April  1907  3);  vgl.  ferner  PreuB.  MinisterialerlaB  vom  17.  Nov. 
1908  betr.  gelbgefarbtes  Pflanzenfett  4) ; bay erischen  MinisterialerlaB  betr. 
den  Vollzug  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  u.  s.  w.5).  Gelbgefarbtes, 
buttersehmalzahnliches  Cocosfett  muB  darnach  als  Margarine  ange- 
- sehen  werden  und  demgemaB  den  dafiir  erlassenen  Bestimmungen 
fiir  Herstellung  ( Sesamolzusatz  von  10%)  und  Verkauf  entsprechen. 


Anlage  d (ler  Ausfii hr ungsb estiininung'eii  I)  §§  15  und  1GG) 
zuni  Schlachtvieli-  und  Fleischbeschaugesetz  y.  3.  Juni  1900 
bezw.  deren  Anderuug  vom  22.  Februar  1908. 

Zweiter  Abschnitt7). 

Untersuchung  von  zubereiteten  Fetten. 

Proben,  bei  denen  ein  bestiminter  Verdacht  vorliegt,  siiul  zunachst  auf 
den  Verdac-htsgTund  zu  untersuchen. 

Sobald  sich  bei  der  Untersuchung  eines  Fettes  herau.sstellt,  dafi  das- 
selbe  nach  MaBgabe  der  im  folgenden  unter  I angegebenen  Prufungen  einer 
der  irn  5 15,  Abs.  3 unter  a bis  d der  Ausfiihrungsbestimmungen  D aufgefiihrten 
Bestimmungen  nicht  entspricht,  so  ist  von  einer  weiteren  Untersuchung  des 
Fettes  abzusehen. 

Fine  jede  Durchschnittsprobe  ist  vor  der  Vornabme  der  einzelnen  Prii- 
fungen  gut  dnrchzumischcn  und  fiir  sich  zu  untersuciien. 


’)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1907.  13.  7G2. 

J)  Ebenda  1909.  Beiiage  Jan.  S.  41. 

*'  Ebenda  1909.  Beiiage  Jan.  S.  02.  Fcbr.  .S.  05. 

4)  Ebenda  1909.  Beiiage  Jan.  3.  40. 

‘1  Ebenda  1909.  Beiiage  Jan.  8.  41. 

*>  Wortlant  der  AustUhrungsbestimmungen  s.  im  Anliang. 

'•>  Enter  Abschnitt  siehe  unter  ,.FIeisCh“.  Probecntnahmo  siehe  S.  103. 
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I.  Allgemeine  Gesiohtspunkte. 

1.  Bei  der  Priifung,  ob  auBerlich  am  Fette  wabrnehmbare  Merkmale 
auf  cine  Verfalschung  oder  Nachmachung  oder  sonst  auf  eine  vorschriftswidrige 
Beschaffenheit  liinweisen,  ist  auf  Farbe,  Konsistenz,  Geruch  und  Geschmack 
zu  achten.  Dabei  sind  die  folgenden  Gesichtspunkte  zu  beriicksichtigen. 

Bei  der  Beurteilung  der  Farbe  ist  darauf  zu  achten,  ob  das  Fett  eine 
ihm  nicht  eigentiimlicke  Farbung  oder  Yerfarbung  aufweist  oder  fremde  Bei- 
mengungen  enthalt. 

Bei  der  Priifung  des  Gerucbs  ist  auf  ranzigen,  ,,sauer-ranzigen,  fauligen, 
sauer-fauligen“,  talgigen,  oligen,  dumpfigen  (mulstrigen,  grabelnden),  schimme- 
iigen  Geruch  zu  achten.  Die  Fette  sind  hierzu  vorher  zu  schmelzen. 

Bei  der  Priifung  des  Geschmacks  ist  festzustellen,  ob  ein  bitterer  oder 
ein  allgemein  ekelerregender  Gesclimack  vorliegt.  Auch  ist  darauf  zu  achten, 
ob  fremde  Beimengungen  durch  den  Geschmack  erkaimt  werden  konnen. 

„Ist  ein  ranziger  Geruch  odor  Geschmack  festgestellt,  so  ist  die  Be- 
stimmung  des  Siiuregrads  gemiifl  III  unter  h dieses  Abschnitts  auszufiihren.“ 

2.  Margarineproben  sind  auf  die  Anwesenheit  des  vom  Bundesrat  in 
Ausfiihrung  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter, 
Kiise,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln  (Reichsgesetzbl.  1897,  S.  591),  vor- 
geschriebenen  E rkenhun gsm ittel  (Sesamol)  zu  priifen.  Die  Ausfiihrung  der 
Untersuchung  geschieht  „gemaB  III  unter  d,  y dieses  Abschnitts." 

3.  Bei  Schweineschmalz  ist  die  refraktometrische  Priifung  mit  einem 
Zeifl-Wollny  schen  Refraktometer  „unter  Verwendung  des  gewohnlichen 
Thermometers"  auszufiihren.  Die  Ausfiihrung  der  refraktomfetrischen  Priifung 
geschieht  „gemaB  III  unter  a dieses  Abschnitts". 

4.  ,,Soweit  nicht  auf  Grand  dieser  Untersuchungen  nach  1 — 3 eine 
Bcanstandung  erfolgt",  ist  in  Ausfiihrung  des  § 15,  Abs.  3 unter  b der  Aus- 
fiihrungsbestimmungen  D zu  priifen: 

a)  ob  das  Fett  anderweitig  verfalsoht  oder  verdorben  ist; 

b)  ob  es  unter  das  Verbot  des  § 3 des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  (Reichs- 
gcsetzbl.  S.  475)  fallt; 

c)  ob  es  einen  der  im  § 5,  No.  3 der  Ausfiihrungsbestimmungen  D ver- 
botenen  Stoffe  enthalt. 

Die  Untersuchungen  unter  „a"  und  ,,b"  sind  nach  den  ,,nachstehend“ 
unter  III  aufgestellten  Bestimmungen  auszufiihren.  „In  den  Fallen  des  § 12, 
Abs.  4 der  Ausfiihrungsbestimmungen  D hat  sich  jedoch  die  Aiisdehnung  der 
Untersuchung  zuniichst  nur  auf  dasjenige  Bestimmungsverfahren  zu  beschranken, 
welches  zu  der  Bcanstandung  gefiihrt  hat;  soweit  sich  hiernach  ein  Verdacht 
nicht  ergibt,  bedarf  es  einer  weiteren  Untersuchung  iiber  die  Stichprobenunter- 
suchung  hinaus  nicht. 

Liegt  ein  bestimmter  Verdacht  vor,  dass  Fette,  welche  unter  einer  fur 
Pflanzenfette  iiblichen  Bezeiclmung  oder  als  Butter,  Butterschmalz  u.  dgl. 
eingefiihrt  werden,  unter  das  Gesetz,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleisch- 
beschau  vom  3.  Juni  1900,  fallen,  so  sind  dicse  Fette  einer  Untersuchung  gemaB 
III  zu  unterziehen." 

Die  Untersuchung  unter  c geschieht  nach  der  ,,nachstehend“  unter  II 
gegebenen  Anweisung. 

Die  Anzahl  der  zu  unlersuchenden  Proben  fiir  die  ,,vorstehend“  an- 
gefiihrten  Priifungen  riclitet  sich  nach  dem  letzten  Absatzc  des  § 15  dor  Aus- 
fuhrungsbestimmungen  D. 

II.  Untersuchungen  der  Fette  auf  die  im  § 5 No.  3 der  Aus- 
f Iihrungsbestimmungen  D verbotenen  Zusiitze. 

Sofern  nicht  ein  besonderer  Verdachtsgruud  vorliegt  (Zweiter  Abschnitt, 
Abs.  1),  ist  in  alien  Fallen  auf  die  nachstehend  unter  1 angefiihrten  Stoffo  zu 
untcrsuchen.  Yerlauft  dieso  Untersuchung  ergcbnislos,  so  ist  mindcstcns  noch 
auf  einen  der  iibrigen  Stoffe  zu  priifen,  ,,wobei  je  nach  Lage  des  Falles  tuulichst 
auf  einen  Wechsel  bei  der  Auswahl  der  Stoffe,  auf  die  gepriift  werden  soil,  auch 
bei  den  aus  einer  Sendung  entnommenen  Stichproben  zu  achten  ist". 


Untersuokung  und  Beurteilung  dev  Speisefotte. 
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1.  Naohweis  von  Borsaure  und  deren  Salzen  >). 

50  g Fett  werden  iu  eincm  Erlenmoyerkolben  von  250  com  Inhalt  mil 
dem  Wasserbade  geschmolzen  und  init  30  corn  Wasser  von  etwa  50°  und  0,2  com 
■Salzsfiuve  vow  spezifischcn  Gowichte  1,124  oino  halbo  Miuuto  lang  kraftig 
durchgescbuttelt.  Alsdann  wird  dev  Kolben  so  lango  aut  dew  Wasserbad  er- 
wiirmt  bis  sich  die  wiisserige  Fliissigkeit  abgesckicden  hat.  Die  Fhissigkeit 
iwird  durch  Filtration  von  dem  Fetto  getrennt,  25  com  des  Filtrats  werden 
nach  Ziffer  II  1 des  Ersten  Abschnittes  weiter  behandelt. 

Fett,  in  welchem  Borsaure  nach  diesen  Vorschriften  nachgewiesen  ist, 
ist  im  Sinne  der  Ausfiihrungsbestinimungon  D § 5,  No.  3 ais  mit  Borsaure  oder 
deren  Salzen  behandelt  zu  betrachten." 


.2.  Xacliweis  von  Fornialdehyd  „und  solchen  Stoffen,  die  bei  Hirer 
Verwendung  Formaldekyd  abgeben. 

50  g Fett  werden  in  einem  Kolben  von  etwa  550  com  Inhalt  mit  50  com 
Wasser  und  „10  ccm  25  u/0-iger  Phosphorsaure"  versetzt  und  erwarmt.  Nach- 
:dem  das  Fett  geschmolzen  ist,  destilliert  man  unter  Einleiten  eines  Wasser- 
.dampfstroms  50  ccm  Fliissigkeit  ab.  Das  ,,filtrierte“  Destillat  ist  nach  ,, Ziffer  II  2 
ides  Ersten  Abschnittes"  weiter  zu  behandeln. 

,, Durch  den  positiven  Ausfali  der  Quecksilberchloridreaktion  ist  der 
'Nachweis  des  Formaldehyds  erbracht. 

Fett,  in  welchem  Formaldehyd  nach  diesen  Vorschriften  nachgewiesen 
•ist,  ist  im  Sinne  der  Ausfuhrungsbestimmimgen  D § 5,  No.  3 als  mit  Formal- 
dehyd Oder  solchen  Stoffen,  die  bei  ihrer  Verwendung  Formaldehyd  abgeben, 
behandelt  zu  betrachten." 


• 3.  Xachweis  von  Alkali-  und  Erdalkali-Hydroxyden  und 

-Karbonaten. 

a)  30  g geschmolzenes  Fett  werden  mit  der  gleichen  Menge  Wasser  in 
f-inem  mit  „Kuhlrohr“  versehenen  Kolben  von  etwa  550  ccm  Inhalt  vermisclit. 
In  das  Gemisch  wird  V*  Stunde  lang  Wasserdampf  eingeleitet.  Nach  dem  Er- 
kalten  wird  der  wasserige  Auszug  filtriert. 

b)  Das  zuriickbleibende  Fett,  ,,sowie  das  unter  a benutzte  Filter  werden 
. gemeinsam"  nach  Zusatz  von  5 ccm  Salzsaure  „vom  spezifischen  Gewicht 

1,124"  in  gleicher  Weise,  wie  unter  a angegeben,  behandelt. 

„Wird  kein  klares  Filtrat  erhalten,  so  bringt  man  das  triibe  Filtrat  in 
einen  Schiitteltrichter,  fiigt  auf  je  20  ccm  der  Fliissigkeit  1 g Kaliumchlorid 
hinzu  und  schiittelt  mit  10  ccm  Petroleumather  etwa  5 Minuten  lang  aus.  Nach 
. dem  Abscheiden  der  wasserigen  Fliissigkeit  filtriert  man  diese  durch  ein  an- 
gefeuehtetes  Filter.  Notigenfalls  nurd  das  anfangs  triibe  abiaufende  Filtrat 
■ so  lange  zuriickgegossen,  bis  es  klar  abliiuft." 

Alsdann  ist  das  klare  Filtrat  von  a auf  25  ccm  einzudampl’en  und  nach 
dem  Erkalten  mit  verdiinnter  Salzsaure  anzusiiuem.  Bei  Gegenwart  von  Alkali- 
seife  scheidet  sich  Fettsaure  aus,  die  mit  Ather  auszuzichen  und  nach  dem  Ver- 


’)  Quantitativer  Nachweis  von  Borsaure  nach  A.  Beythien  (Zeitschr. 
f.  Enters,  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1902.  5.  704.) 

50 — 100  g Margarine  werden  in  einen  weithalsigen  Kolben  abgewogen 
und  mit  50  g heissem  Wasser  nach  Aufsetzen  eines  Kautschukstopfens  mehr- 
rnal-t  kraftig  durchgeschiittelt.  Man  filtriert  dann  den  wasserigen  Teil  durch 
ein  trockenes  Papierfilter  und  kiihlt  ihn  ab;  40  ccm  des  Filtrats  werden  mit 
NaOII  unter  Verwendung  von  Phenolphtalein  neutralisicrt,  darauf  nach 
Zusatz  von  25  ccm  Glycerin  zu  Ende  titriert.  In  einem  blinden  Versuch  mit 
bekannten  Borsiiurernengen  wird  der  Titer  der  V|„-Lauge  ermittelt.  Dor  Wnsser- 
gehalt  der  5Iargarine  ist,  da  er  das  Volumen  der  Losung  vermehrt,  in  der  Be- 
rechnung  der  Borsauremengen  zu  beriicksichtigen. 

Vgl.  femer  die  Ermittclung  der  Borsaure  in  Butter  S.  79. 

Auf  die  Methode  von  Partheil-Roso  (Zeitschr.  f.  Untcrs.  d. 
Nahr.-  und  GenuBrn.  1902.  5.  1049)  mit  Athcrpcrforatiou  kunn  nur  vorwiosen 
werden,  da  sic  fur-  praktische  Zwecke  wcniger  Iu  Betracht  komml. 
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dunstcn  desselben  als  solclio  zu  kennzeiclinen  ist.  Entstelit  jocloch  belm  Au- 
siiuern  eine  in  Ather  scliwer  losliche  Oder  gelblicliweiBe  Absclieidung,  so  ist  diese 
gegebenenfalls  nach  der  foigenden  Ziffer  4 unter  b auf  Schwefel  welter  zu  priifen. 

Das  klare  Filtrat  von  b wil’d  durch  Zusatz  von  Ammoniakflussigkeit 
und  Ammoniumkarb onatlosung  auf  alkalisehe  Erden  gepriift. 

,,Tritt  keine  Fallung  ein,  dann  ist  die  Fliissigkeit  auf  25  com  einzudampfon 
und  durcb  Zusatz  von  Ammoniakflussigkeit  und  Natriumpliosphatlosung  auf 
Magnesium  zu  priifen. 

Fett,  in  welebem  nach  diescn  Yorscbriften  Alkali-  Oder  Erdalkali-Hydr- 
oxyde  und  -Carbonate  nacbgewiesen  sind,  ist  im  Sinne  der  Ausfiihrungsbestim- 
mungen  D § 5,  No.  3 als  mit  Alkali-  Oder  Erdalkali-Hydroxyden  und  Carbonaten 
behandelt  zu  betrachten.“ 

4.  Nachweis  von  schwefliger  Saure  und  deren  Salzen  und 
von  unterschwefligsauren  Salzen. 

„30  g-  Fett  werden  nach  Ziffer  II  3 des  Ersten  Absclinittes  behandelt. 
Wahrend  des  Erwiirmens  und  auch  wahrend  des  Erkaltens  wird  der  Kolben 
wiederholt  vorsichtig  geschiittelt. 

Tritt  eine  Blauung  des  Papierstreifens  ein,  dann  ist  der  entscheidende 
Nachweis  der  sohwefligen  Siiure  durch  nachstehendes  Yerfahren  zu  erbringen.“ 

a)  Zur  Bestimmung  der  sohwefligen  Saure  und  der  schwefligsauren  Salze 
werden  50  g geschmolzenes  Fett  in  einem  Destilherkolben  von  500  ccm  Inhalt 
mit  50  ccm  Wasser  vermischt.  Der  Kolben  wird  darauf  mit  einem  dreimal 
durchbohrten  Stopfen  vcrsclilossen,  durch  wclchen  3 Glasrohren  in  das  Innere 
des  Kolbens  fiihren.  Von  diesen  reichen  zwei  Rohren  bis  auf  den  Boden  des 
Kolbens,  die  dritte  nur  bis  in  den  Hals.  Die  letztere  Roll  re  fiihrt  zu  einem 
L i e b i g’schen  Ktihler,  an  diesen  sclihcOt  sicli  luftdicht  mittcls  durchbohrten 
Stopfens  eine  kugelig  aufgcblaseno'U-Rohre  (sog.  Peligotsche  Rohre). 

Man  leitet  durch  die  eine  der  bis  auf  den  Boden  des  Kolbens  fiihrenden 
Glasrohren  Kohlensiiure,  bis  alle  Luft  aus  dem  Apparat  verdrangt  ist,  bringt 
dann  in  dio  Poligot’sche  Rohre  50  ccm  Jodlosung  (erhalten  durch  Auflosen 
von  5 g reinem  Jod  und  7,5  g Kaliumjodid  in  Wasser  zu  1 Liter;  ,,die  Lbsung 
mull  sulfa tf re i sein)“,  liiftet  den  Stopfen  des  Destillationskolbens  und  liiBt, 
olmo  das  Einstromeu  der  Kohlensiiure  zu  unterbrechen,  10  ccm  einer  wiisserigen 
25  °/0-igen  Losung  von  Phosphorsiiure  hinzuflieBen.  Alsdann  leitet  man  durch  die 
dritte  Glasrohre  Wasserdampf  ein  und  destilliert  unter  stetigem  Durclileiten 
von  Kohlensiiure  50  ccm  fiber.  Darauf  verfiihrt  man  weiter,  wie  im  Ersten  Ab- 
schnitt  unter  II  3a  angegeben  ist. 

Lieferte  die  Priifung  ein  positives  Ergebnis,  so  ist  „das  Fett  im  Sinne  der 
Ausfiihrungsbestimmungen  D § 5,  No.  3 als  mit  schwefliger  Saure,  schweflig- 
sauren Salzen  Oder  unterschwefligsauren  Salzen  behandelt  zu  betrachten“. 
Liegt  ein  AnlaB  vor,  festzustellen,  ob  die  schwefhge  Siiure  unterschwefligsauren 
Salzen  entstammt,  so  ist  in  folgender  Weise  zu  verfahren: 

b)  50  g geschmolzenes  Fett  werden  mit  der  gleichen  Menge  Wasser  in 
einem  mit  RiickfluBkiihler  versehenen  Kolben  von  etwa  500  ccm  Inhalt  ver- 
mischt. In  das  Gcmiscli  wird  eine  halbo  Stunde  lang  stromender  Wasserdampf 
eingelcitet,  der  wiisserige  Auszug  nach  dem  Erkalten  filtriert  und  das  Filtrat 
mit  Salzsiiure  versetzt.  Entsteht  liierbei  eine  in  Ather  schwor  losliche  Abschei- 
dimg,  so  wird  diese  auf  Schwefel  untersucht.  Zu  dem  Zwecke  wird  der  ab- 
filtrierte  und  gewascliene  Bodensatz  nach  den  im  Ersten  Abschnitt  unter  II  3b 
gegebenen  Bestimmungen  weiterbehandelt. 

5.  Nachweis  von  Fluorwasserstoff  und  dessen  Salzen. 

30  g geschmolzenes  Fett  werden  mit  der  gleichen  Menge  Wasser  in  einem 
mit  RiickfluBkiihler  versehenen  Kolben  von  etwa  500  ccm  Inhalt  vermischt. 
In  das  Gemisch  wird  eine  halbe  Stunde  lang  stromender  Wasserdampf  cin- 
geleitet,  der  wiisserige  Auszug  nach  dem  Erkalten  filtriert  und  das  Filtrat  oline 
Riicksicht  auf  eine  etwa  vorhandene  Triibung  mit  Kalkmilch  bis  zur  stark 
alkalischen  Reaktion  versetzt.  Nach  dem  Absetzen  und  Abfiltrieren  wird  der 
Ruckstand  getrockuet,  zerrieben,  in  cincn  Platintiegel  gegeben  und  alsdann 
nach  der  Vorschrift  im  Ersten  Abschnitt  unter  II  4 weiter  behandelt. 


Untersuchung  unci  Beurteilung  tier  Speisefettc. 
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,,Fett,  in  welchem  nach  dieser  Vorschrift  Fluorwasserstoff  nachgewiesen 
ist.  ist  im  Sinne  cler  Ausfiihrungsbestimmungen  D § 5,  No.  15  nls  mifc  Fluor- 
wasserstoff  oder  (lessen  Salzen  behandelt  zu  botracliteu." 

ti.  Xachweis  von  Salicylsaure  und  deren  „Verbindungen“. 

,,Man  mischt  in  eineni  Probierrohrcheu  4 ccra  Alkohol  von  20  Volum- 
prozent  mit  2 — 3 Tropfen  einer  frisch  bereiteten  0,05  °/0-igen  Eisenchloridlosung, 
ftigt  2 cent  gesehmolzeues  Fett  binzu  und  mischt  die  Fliissigkeiten,  indem  man 
das  mit  dem  Daumcn  verschlossene  Probierrohrchen  40 — 50-mal  nmschtittelt. 
Bei  Gegenwart  von  Salicylsaure  fiirbt  sich  die  untere  Sehicht  violett. 

Fett,  in  welchem  nach  dieser  Vorschrift  Salicylsaure  nachgewiesen  ist, 
1st  im  Sinne  der  Ausfiihrungsbestimmungen  D § 5,  No.  3 als  mit  Salicylsaure 
oder  deren  Verbindungen  behandelt  zu  betrachten.“ 

7.  Xachweis  von  fremden  Farbstoffen. 

Die  Gegenwart  fremder  Farbstoffe  erkennt  man  durch  Auf  lo  sen  des 
geschmolzenen  Fettes  (50  g)  in  absoluten  Alkohol  (75  ccm)  ,,in  der  Warme“. 
Bei  biinstlich  gefarbten  Fetten  bleibt  die  ,,unter  Umschiitteln  in  Eis  abgekiihlte 
und  filtrierte“  alkohohsche  Losung  deutlich  gelb  oder  rotlich  gelb  gefarbt. 
,,Die  alkoholische  Losung  ist  in  einem  Probierrohro  von  18 — 20  mm  Weite  im 
dnrchfallenden  Lichte  zu  beobachten.“ 

Zum  Nachweis  bestimmter  Teerfarbstoffe  werden  5 g Fett  in  10  ccm 
Ather  oder  Petroleumather**  gelost.  Die  Halfte  der  Losung  wild  in  einem  Probier- 
rohrchen mit  5 ccm  Salzsiiure  vom  spezifischen  Gewicht  1,124,  die  andere  Halfte 
der  Losung  mit  5 ccm  Salzsaure  vom  spezifischen  Gewicht  1,19  kraftig  durch  - 
geschiittelt.  Bei  Gegenwart  gewisser  Azofarbstoffe  ist  die  unten  sich  absetzende 
Salzsaureschicht  deutlich  rot  gefarbt. 

„Fett,  in  welchem  nach  vorstehenden  Vorschriften  -frernde  Farbstoffe 
nachgewiesen  sind,  ist  im  Sinne  der  Ausfiihrungsbestimmungen  D § 5,  No.  3 
als  mit  fremden  Farbstoffen  behandelt  zu  betrachten.“ 

III.  Untersuchung  der  Fette  auf  ihre  Abstammung  und  Un- 
verfalschtheit  bezw.  darauf,  ob  sie  den  Anforderungen  des 
Reichsgesetzes  vom  15.  Junil897  entsprechen. 

Zu  diesem  Zwecke  sind,  ,,soweit  nicht  nachstehende  Abweichungen  vor- 
gesehen  sind'*,  die  Verfahren  der  ,,Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung 
von  Fetten  und  Kasen“  anzuwenden,  welche  auf  Grund  des  § 12,  Ziffer  2 des 
Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  durch  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom 
1.  April  1898  (Zentralbl.  f.  d.  Deutsche  Reich,  1898,  S.  201  bis  216)  erlassen 
wurde. 

„Bei  alien  tierischen  Fetten,  ausgenommen  Margarine  und  Kunstspeise- 
fett,  iz.  B.  bei  Schmalz,  Talg  und  Oleomargarin)  ist  in  alien  Fallen  auOer  der 
Bestimmung  des  Brechungsvermogens  (a)  die  Priifung  auf  Pflanzenole  nach 
den  nachstehenden  Vorschriften  und  d,  « oder  f*  und  e auszufiihren.  Bei  Schmalz 
auch  die  Priifung  nach  c;  dagegen  hat  die  Priifung  unter  g nur  in  den  dort  an- 
gegebenem  Lmfange,  die  Bestimmung  der  Verseifungszahl  (f),  bei  mindesteus 
jo  einer  Probe  einer  Sendung  und  die  Bestimmung  derJodzahl  (b),  abgeschen 
'on  besonderen  Verdachtsfiillen,  nur  dann  zu  erfolgen,  wenn  bei  40°  die  Re- 
fraktometerzahl : 

a)  von  Schmalz  auBerhalb  der  Grenzen  48,5 — 51,5 

b)  von  Talg  auBerhalb  der  Grenzen  45,0 — 48,5 

c)  von  Oleomargarin  auBerhalb  der  Grenzen  46,0 — 50,0  liegt. 

Bei  der  Untersuchung  von  Margurino  und  von  Kunstspcisofetten  sind 
die  Bestimmung  des  Brechungsvermogens  (a),  der  Jodzahl  (b)  und  die  Priifung 
auf  Pflanzenole  (c,  d,  e und  g),  unbeschadct  der  Bestimmung  im  Zweitcn  Ab- 
sehnitfc  unter  12  zu  unterlassen;  die  Bestimmung  der  Verseifungszahl  (f)  hat 
bei  mindestens  jo  einer  Probe  einer  Sendung  stattzuflndcn. 

Hof  cm  der  Verdacht,  vorliegt,  daB  tierische  Fette  unter  einer  fiir  Pflanzen- 
cite  iiblichen  Bezeichnung  Oder  uls  Butter,  Buttcrschmulz  oder  dgl.  cingefiilirt 
werden,  sind  jc  nach  Lage  des  FalleB  die  in  Betracht  kommendou  Verfahron 
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dor  oben  genannten  „Anweisung  zur  chemischen  Untcrsuchung  vou  Fet-ten 
mid  Kasen“  anzuwenden. 

LiiBt  bci  Fettca  aller  Art  die  Geruchs-  uud  Gesclimackprobc  auf  eine 
ranzige,  sauer-ranzigc  Oder  sauer-faulige  Bescliaffenheit  des  Fettes  schlieBen, 
so  ist  die  Bestimmung  des  Sauregrades  (la)  auszufiihren. 

Die  vorstehend  besonders  genannten  Priifnngen  sind  nacli  folgenden  Ver- 
fahren  auszufiihren: 

a)  Bestimmung  ties  Brechungsvermogens. 

Die  zugehorige  Vorschrift  findet  sich  im  Abschnitt  „Allg.  Untersuchungs- 
methoden  der  Fette“.  S.  57. 

b)  Bestimmung  cler  Jodzahl  nacli  von  Hiibl1). 

Die  zugehorige  Vorschrift  findet  sich  im  Abschnitt  „Allg.  Untersuchungs- 
methodon  der  Fette“.  S.  67. 

c)  Nachweis  von  Pflanzenolen  im  Schmalz  „nack  Bellier“. 

,,5  ccm  geschmolzenes,  filtriertes  Fett  werden  mit  5 ccm  farhloser  Sal- 
petersaure  vom  spezifischen  Gewicht  1,4  und  5 ccm  einer  kalt  gesattigten  Losung 
von  Resorcin  in  Benzol  in  einer  dickwandigen,  mit  Glasstopfen  verschlieBbaren 
Probierrohro  5 Sekunden  lang  tiichtig  durchgeschiittelt.  Treten  wahrend  des 
Schiittelns  oder  5 Sekunden  nacli  dem  Schiitteln  rote,  violette  Oder  griine  Far- 
bungen  auf,  so  deuten  diese  auf  die  Anwesenheit  von  Pflanzenolen  bin.  Spiiter 
eintretende  Farbenersclieinungen  sind  unberiicksichtigt  zu  lassen." 

d)  Nachweis  von  Sesamol. 

«)  Wcnn  keine  Farbstoffe  vorhanden  sind,  die  sich  mit  Salzsiiure  rot 
fiirben,  so  werden  „5  ccm  geschmolzenes  Fett  in  5 ccm  Petroleumather  gelost 
und“  mit  0,1  ccm  einer  alkoholischen  Furfurollosung  (1  Raumteil  farbloses 
Furfurol  in  100  Raumteilen  absolutem  Alkohol  gelost)  und  mit  10  ccm  Salz- 
siiure  vom  spezifischen  Gewichte  1,19  miudestens  cine  halbe  Minute  lang  kraftig 
gesehiittelt.  ,,Bei  Anwesenheit  von  Sesamol  zeigt“  die  am  Boden  sich  abschei- 
dende  Salzsiiure  eine  nicht  alsbald  verschwindende  deutliche  Rotfarbung. 

ft)  Wenn  Farbstoffe  vorhanden  sind,  die  durch  Salzsiiure  rot  gefiirbt 
werden,  ,,so  werden  5 ccm  geschmolzenes  Fett  in  10  ccm  Petroleumather  gelost 
und  2,5  ccm  stark  rauehender  Zinnchlorurlosung  zugesetzt.  Die  Mischung  wird 
kraftig  durchgeschiittelt,  sodai.l  alles  gleicbmaGig  gemischt  ist  (aber  nicht  liinger) 
und  die  Mischung  nun  in  Wasser  von  40,J  getaucht.  Nacli  Abscheidung  der  Zinn- 
chlorurlosung taucht  man  die  Mischung  in  Wasser  von  80",  sodaO  dieses  uur 
die  Zinnchlorurlosung  erwarmt  und  ein  Sieden  des  Petroleumiithers  verliindert 
wird.  Bei  Gegenwart  von  Sesamol  zeigt  die  Zinnchlorurlosung  nach  drei  Minuten 
langem  Erwarmen  einc  deutliche  bleibende  Rotfarbung. 

Die  Zinnchlorurlosung  ist  aus  5 Gewichtsteilen  krystallisiertem  Zinn- 
chloriir,  die  mit  cineni  Gowiclitstcile  Salzsiiure  anzuriihren  und  vollstiindig  mit 
trockenem  Chlorwasserstoff  zu  siittigen  sind,  herzustehen,  nach  dem  Absetzen 
durch  Asbest  zu  filtrieren  und  in  kleinen,  mit  Glasstopfen  verschlossenen,  mog- 
lichst  angefiillten  Flascheu  aufzubewabren. 

y)  „Bei  der  Untersuchung  von  Margarine  auf  den  vorgeschriebenen  Ge- 
lialt  an  Sesamol  werden,  wcnn  keine  Farbstoffe  vorhanden  sind,  die  sich  mit 
Salzsiiure  rot  farben,  0,5  ccm  des  gesclimolzenen,  klar  filtrierten  Fettes  in  9,5  ccm 
Petroleumather  gelost  und  die  Losung  nach  dem  unter  « angegebenen  Ver- 

fahren  gepriift.  ...... 

Wenn  Farbstoffe  vorhanden  sind,  die  durch  Salzsiiure  rot  gefarbt  werden, 
so  lost  man  1 ccm  des  gesclimolzenen,  klar  filtrierten  Margarinefettes  in  19  ccm 
Petroleumather  und  schuttelt  diese  Losung  in  einem  kleinen  zylindrischen 
Scheidetrichter  mit  5 ccm  Salzsiiure  vom  spezifischen  Gewichte  1,124  etwa 
eine  halbe  Minute  lang.  Die  unten  sich  ansammelnde  rot  gefiirbte  Salzsiiure- 
scliicht  liifit  man  abflieOcn  und  wiederholt  dieses  Verfahren,  bis  die  Salzsiiure 
nicht  mehr  rot  gefarbt  wird.  Alsdann  liiBt  man  die  Salzsiiure  abfliefien  vmd 
pruft  10  ccm  der  so  bchandelten  Petroleiunatlierlosmig  nach  dem  unter  « an- 
gegebenen Verfahren. 
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„Hat  dio  Margarine  den  vorgeschrieboueu  Gohalt  an  Sesamol  von  der 
durch  die  Bekanntmachung  voiu  4.  Juli  1897,  Reiclisgesetzbl.  S.  591  vorgeschrie- 
benea  Beschaffenheit,  so  inuB  in  jedem  Fallo  die  Sesamolreaktion  nocb  dcut- 
lich  eintretcn. 


e)  Nackweis  von  Bauinwollsamenol. 

•5  ccm  Fett  werden  mit  der  gleiclien  Raummenge  Amylalkobol  und  5 com 
einer  1 °/„-igen  Losung  von  Schwefel  in  Schwefelkohlenstoff  in  einem  weiten,  mit 
KorkverschluB  uud  weitem  Steigrohre  versehenen  Reagensglas  etwa  ’/4  Stunde 
lang  irn  siedenden  Wasserbad  erbitzt.  Tritt  eine  Farbung  nicbt  cin,  so  setzt 
man  nocbmals  5 ccm  der  Schwefellbsung  zu  und  erhitzt  von  nenem  */4  Stunde 
lang.  Eine  deutliche  Rotfarbung  der  Flussigkeit  kann  durch  die  Gegenwart 
von  Baumwollsamenol  bedingt.  sein. 

f)  Bestimmung  der  Verseifungszakl  (der  Kottstorferschen 

Zahl). 

Vgl.  Allg.  Untersucbungsmetboden  der  Fette  S.  65. 

g)  Priifung  auf  das  Vorhandensein  von  Pkytosterin. 

Wenn  die  vorhergebenden  Priifungen  darauf  liinweisen,  daB  eine  Ver- 
falschung  Ton  „Scbmalz,  Talg  und  01eomargarin“  mit  Pflanzenolen  stattge- 
funden  hat,  so  ist  die  Untersuchimg  auf  Phytosterin  anzustellen.  ,,Aucb  obne 
diese  Yoraussetzung  ist  die  Priifung  auf  Phytosterin  so  haufig  auszufiibren, 
daB  im  Jahresdurchschnitte  bei  den  genannten  Fetten  auf  etwa  25  nach  § 15, 
Abs.  6 der  Ausfuhrungsbestimmungen  D bei  einer  Bescbaustelle  zur  Unter- 
suchung  gelangenden  Proben  aufier  den  Priifungen  in  Verdacbtsf alien  nocb  je 
eine  sonstige  Priifung  auf  Phytosterin  entfallt." 

Die  Priifung  auf  das  Vorhandensein  von  Phytosterin  ist  in  folgender 
W eise  auszufiibren : 

100  g Fett  werden  in  einem  Kolben  von  1 Liter  Inhalt  auf  dem  Wasser- 
bade  geschmolzen  und  mit  200  ccm  alkoboliscber  Kalilauge,  welcbe  in  1 Liter 
Alkohol  von  70  Volumprozenten  200  g Kaliumhydroxyd  enthalt,  auf  dem  kochen- 
den  Wasserbad  am  RuckfluBkuhler  verseift.  Nach  beendeter  Verseifung,  die 
etwa  eine  halbe  Stunde  Zeit  erfordert,  wird  die  Seifenlosung  mit  600  ccm  Wasser 
versetzt  und  nach  dem  Erkalten  in  einem  Schiitteltrichter  viermal  mit  Ather 
ausgeschiittelt.  Zur  ersten  Ausschiittelung  verwendet  man  800  ccm,  zu  den 
folgenden  je  400  ccm  Ather.  Aus  diesen  Ausziigen  wird  der  Ather  abdestilliert 
und  der  Ruckstand  nochmals  mit  10  ccm  obiger  Kalilauge  5- — 10  Minuten  im 
Wasserbad  erhitzt,  die  Losung  mit  20  ccm  Wasser  versetzt  und  nach  dem  Er- 
kalten zweimal  mit  je  100  ccm  Ather  ausgeschiittelt.  Die  atherische  Losung 
wird  viermal  mit  je  10  ccm  Wasser  gewaschen,  damach  durch  ein  trockenes 
Filter  fiitriert  und  der  Ather  abdestilliert.  Der  Ruckstand  wird  in  ein  ,,etwa 
8 ccm  fassendes  zylinderformiges,  mit  Glasstopfen  versehenes  Glaschen  ge- 
braeht  und  bei  100’  getrocknet.  Der  erkaltete  Riickstand  wird  mit  1 ccm  unter- 
halb  50'’  siedenden  Petroleumathers  iibergossen  und  mit  einem  Glasstabe  zu 
einer  pulverformigen  Masse  zerdriickt.  Alsdann  wTird  das  verschlossene  Glas- 
chen 20  Minuten  lang  in  Wasser  von  15 — 16°  gestellt.  Hierauf  bringt  man  deu 
Inhalt  des  Glaschens  in  einen  kleinen,  mit  Wattestopfen  versehenen  Trichter 
und  bedeckt  diesen  mit  einem  Uhrglase.  Nachdem  die  klare  Flussigkeit  ab- 
getropft  ist,  werden  Glasstab,  Glaschen  und  Trichterinhalt  fiinfmal  mit  je  0,5  ccm 
kaltem  Petroleumather  nachgewaschen.  Der  am  Glasstabe  im  Glaschen  und 
Trichter  sich  bcfindende  ungelOste  Ruckstand  wird  alsdann  in  Ather  gelost, 
die  Losung  in  ein  Glasschalchen  gebracht  und  der  Ruckstand  nach  dem  Ver- 
dunsten  des  Athers  bei  1001  getrocknet."  Darauf  setzt  man  1 — 2 ccm  Essig- 
saureanhydrid  hinzu,  erhitzt  untcr  Bedeckung  des  Schiilchens  mit  einem  Uhrglas 
auf  dem  Drahtnetz  etwa  eine  halbe  Minute  lang  zum  Sieden  und  vcrdunstet 
den  (’berschnC  des  Essigsdureanhydrids  auf  dem  Wasscrbade.  Der  Ruckstand 
wird  3 — 4-mal  aus  geringen  Mengen,  etwa  1 ccm  absolutem  Alkohol  umkry- 
stallisiert. 

Die  einzelnen  Krystallisationsprodukte  werden  unter  Anwendung  oiucs 
kleinen  Platinkonus,  der  an  seinern  spitzcn  Ende  mit  zahlreichen  iiuQerst 

Bnjard-Baier.  3,  Auf].  8 
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Ubersioht  iiber  die  bei  der  ohemischen  Untersuchung  der  Fette  auszu- 

fiihrenden  Priifungen. 


Schweine- 

schmalz 

Talg 

Oleo- 

margarin1) 

Kunst- 

speisefett 

Margarine 

Auszufiiliren 
bei  alien  von 
einer  Sendung 
gemafi  § 15  (s) 
der  Ausfiih- 
rungsbestim- 
mungen  D 
entnommenen 
Stichproben 

a)  Priifung , ob  die  Packstiicke  den  Angaben  in  den  Begleit- 
papieren  entsprechen  und  gemafi  den  fiir  den  Tnlandverkelir 
bestehenden  V orscliriften  bezeiclinet  sind  („Margarino“,  „Kunst- 
speisefett").  (AusfiihruDgsbestimmungen  U § 15  (2)  a und 
Anlage  c C.) 

b)  Priifung  auf  aufiere  Beschatfenheit:  Farbe,  Konsistenz,  Geruch 
und  notigenfalls  Gesehmack,  auf  Vorhandensein  von  Scliimmel- 
pilzen  und  Bakterienkolonien  sowie  auf  sonstige  Anzeichen 
von  Verdorbensein.  (Ausfiihrungsbestimmungen  D § 15  (2)  b 
und  Anlage  c C.) 

Auszufiiliren 
bei  alien  ge- 
miifi  § 15  (s) 
der  Ausfiih- 
rungsbestim- 
mungen  D 
entnommenen 
Stichproben 

a)  Priifung,  ob  aufierlicli  am  Fette  wahrnehmbare  Merkmale  auf 
eine  Verfalsehung  oder  Naclimachung  oder  sonst  auf  eine  vor- 
scliriftswidrige  Beschatfenheit  hinweisen.  (Ausfiihrungsbe- 
stimmungen D § 15  (a)  a und  Anlage  d,  Zweiter  Abschn.  1 1.) 

b)  Bestimmung 
desBrechungs- 
vermogens 
(Ausfiihrungs- 
bestimmungen 
D § 15  (3)  d.) 

Priifung  auf 
den  vorge- 
schriebenen 
Gehalt  an 
Sesamol  (Aus- 
fiihrungsbe- 
stimmungen 
D § 15  (s)  c.) 

Auszufuhren 
bei  den  gem'dJj 
§ 15  (e)  dor 
AusfUlirungs- 
bestimmungen 
D entnommenen 
Stichproben 

a) 

Bestimmungen  des 
Brechungsvermogens 
(Anlage  d,  Zweiter 
Abschnitt  III.) 

b)  Priifung  auf  Borsiiure.  (Anlage  d,  Zweiter  Abschnitt  IT.) 

c)  Sofern  die  Priifung  auf  Borsiiure  ergebnislos  verliiuft,  Priifung 
auf  einon  weiteren  verbotenen  Stoff  je  nacli  Lage  des  Falles. 
(Anlage  d,  Zweiter  Abschnitt  11.) 

d)  Priifungen  auf  Pflanzenole.  (An- 
lage d,  Zweiter  Abschnitt  III.) 

_ ...  ,1  Priifung  auf  Sesamol, 

Priifung  nacli  prufung  auf  Baumwoll- 
Bellier  samenol 

• 

Auszufuhren 
bei  Verdachts- 
griinden 

a)  Bestimmung  der  Jodzahl,  worm  die 
Befraktomoterzahlen  bei  40°  aufier- 
lialb  der  Grenzen  liegen: 

(Anlage  d,  Zweiter  Abschnitt  III.) 

48,5-51,5  ' 45,0-48,5  1 46-50 

b)  Bestimmung  des  Sauregrads.  (Anlage  d,  Zweiter  Abschn.  III.) 

Auszufuhren 
bei  einer  be- 
schi'iinkteren 
Anzahl  von 
Proben 

a)  Phytosterinacetatprobe,  wenn  die 
Bestimmung  des  Brechungsvermo- 
gens,  die  Bestimmung  der  Jodzahl 
und  die  Priifungen  auf  Pflanzenole 
darauf  hinweisen,  dafi  eine  Ver- 
falsehung mit  Pflanzenolen  statt- 
gefunden  hat,  sowie  bei  mindestens 
einer  von  25  der  gemafi  § 15  (0) 
entnommenen  Stichproben.  (An- 
lage d,  Zweiter  Abschnitt  III.) 
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b)  Bestimmung  der  Verseifungszalil  in  mindestens  je  einer  Probe 
einer  Sendung.  (Anlage  d,  Zweiter  Abscbnitt  III.) 

j)  Sonstige  tierische  Fette  sind.  wie  Talg  und  Oleomargarin  zu  untersuchen. 
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kleiueu  Lochorn  versehen  ist,  durch  Absaugen  vou  den  Mutterlaugen  getrennt.  • 
Von  der  zweiten  Krystallisation  ab  wird  jodcsmal  dor  Schmclzpunkt  bestimmt. 
Schmilzt  das  letzte  krystallisationsproduk  t erst  bci  117  ' (korrigierter  Schmciz- 
p, inlet)  odor  hoher.  so  ist  der  Nachweis  von  Pflanzenol  als  „erbraclit  und  das 
Fett  als  verfaischt  im  Sinno  des  § 21  der  Ausfiihrungsbestimmungen  D anzu- 
sehen“. 

h)  Bestiinmung  der  freien  Fettsauren  (des  Sauregrads). 

S.  Allg.  Untersuckungsmethoden  der  Fette  S.  63. 


K.  Preufiische  Ministerialverfiigung, 
betr.  die  Untersuchung  auslaiidischen  Fleisclies. 

Vom  24.  Juni  1909  '). 


§ 7.  Schweineschmalz  mit  einem  holieren  Wassergehalt  als  0,3  % ist 
als  verfaischt  anzusehen  und  von  der  Einfulir  zuriickzuweisen. 

Die  Untersuchung  von  Schweineschmalz  auf  den  Wassergehalt  ist  kiinftig 
naeh  der  beigefiigten  Anleitung  (Anlage  2)  vorzunehmen.  Sie  hat  nur  in  Ver- 
dachtsfallen  zu  erfolgen. 

Anlage  2. 

Anleitung  zum  Nachweise  geringer  Mengen  Wasser 
im  Schweineschmalz. 

Man  bringt  in  ein  starkwandiges  Probierrohroheu  aus  farblosem  Glase 
von  9 cm  Lange  und  18  com  Rauminhalt  etwa  10  g der  vorher  gut  durchge- 
mischten  Schmalzprobe  und  versclilieCt  es  mit  einem  durchlochten  Gummi- 
3topfen,  in  dessen  Offnung  ein  bis  100u  reichendes  Thermometer  so  weit  ein- 
geschoben  wird,  bis  sich  dessen  Quecksilberbehalter  in  der  Mitte  der  Fettschicht 
befindet.  Daranf  wird  das  Probierrohrchen  in  einer  Flarnme  allmahlich  er- 
warmt,  bis  das  Fett  die  Temperatur  von  70"  angenommen  hat.  Stellt  das  ge- 
-ekmolzene  Schweineschmalz  bei  dieser  Temperatur  eine  vollkommen  klare 
Fliissigkeit  dar,  dann  enthalt  es  weniger  als  0,3  °/n  Wasser,  und  es  bedarf  keiner 
weiteren  Untersuchung.  Ist  das  Fett  dagegen  bei  70°  triibe  geschmolzen  Oder 
-ind  in  demselben  Wassertropfchen  sichtbar,  dann  wil'd  das  Probierrohrchen 
in  einer  Flamme  allmahlich  auf  95°  erwiirmt  und  bei  dieser  Temperatur  zwei 
Minnten  lang  kraftig  durchgeschiittelt.  In  der  Mehrzahl  der  Falle  wird  das  Fett 
dann  zu  einer  vollig  klaren  Fliissigkeit  geschmolzen  sein.  Alsdann  latit  man 
das  Fett  unter  maBigem  Schiitteln  in  der  Luft  abkuhlen  und  stellt  diejenige 
Temperatur  lest,  bei  der  eine  deutlich  sichtbare  Triibung  des  Schmalzes  ein- 
tritt.  Das  Erwarmen  auf  95',  das  Schiitteln  und  Abkiihlenlassen  wird  zwei- 
bis  dreimal  Oder  so  oft  wiederholt,  bis  sich  die  Triibungstemperatur  des  Fettes 
nicht  mehr  erhoht.  Betrdgt  die  konstante  Triibungstemperatur  des  Schweine- 
schmalzes  mehr  als  75  , dann  enthalt  es  mehr  als  0,3  °/0  Wasser  und  ist  als  mit 
Wasser  Terfalscht  zu  betrachten. 

Ist  das  Schweineschmalz  bei  95°  nicht  zu  einer  klaren  Fliissigkeit  gesohmol- 
zen,  dann  enthiilt  es  entweder  mehr  als  0,45  % Wasser  Oder  andero  unloslichc 
Stoffe,  wie  Gewebsteile  Oder  chemische  Stoffe  (Fullererdo)  und  ist  als  Terfalscht 
zu  betrachten. 


')  Ahnliche  Verfiigungen  sind  uuch  in  don  andcren  Bundcsstaaten  or* 
lassen.  Die  }|  1 — 6 beziehen  sich  auf  dio  tierurztlichc  Untersuchung,  §§  8 und  9 
auf  administrative  Vorschriften  flir  die  Chemikor  und  sind  doshnlb  hior  fort- 
gelassen. 


8* 


Ubersicht  iiber  die  Konstanten  der  wichtigsten  Fette. 

A.  Fiir  fliissige  Fette. 
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')  Nach  der  zollamtl.  Vorschrift  zur  Untersuchung  des  Baumols  79 — 88. 


Oborsicht  iibor  din  Konstanton  dor  wichtigston  Fotte. 

B.  Fiir  fesfco  Fefcte. 
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Acetatschmelzpunkt  128-131.  — 6)  Vgl.  anch  S.  101. 
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Anhang. 

A.  Unterscheidung  von  Tran,  Mineral-,  Harz-  und  Teerol. 

1.  Trane 

sincl  niclittrocknende  Ole  und  geben  kein  Elaidin  (sielie  S.  73).  Hie 
sind  am  Fischgeruche  und  Geschmacke  leicht  zu  erkennen.  — Beim 
Kochen  mit  NaOH  werden  sie  braun  oder  rotbraun.  Sehr  charakte- 
ristisch  ist  die  Reaktion  mit  Phosphorsaure.  5 Volumina  01  werden  mit 
1 Volumen  siruposer  Phosphorsaure  erwarmt:  Samtliche  Trane  geben, 
wenn  sie  auch  verfiilscht  sind,  intensivrote,  braunrote  bis  braunschwarze 
Farbungen. 

Dorschlebertran  enthalt  0,02  bis  0,03  % Jod  und  bis  2,7  % un- 
verseifbare  Stoffe,  freie  Fettsauren  3,8  bis  28%.  Er  gibt  mit  Salpeter- 
saure  (s  = 1,50)  an  der  Beriihrungsstelle  von  Ol  und  Saure  rote,  beim 
Umruhren  feurig  rosenrote  Farbung,  welehe  nacli  kurzer  Zeit  citronen- 
gelb  wird.  Die  Verseifungs-  und  Jodzahl  gibt  bei  Tranen  wenig  AufschluB. 

Fliissige  Wachse  (aus  Seetieren  stammend)  sind  nichttrocknend, 
geben  kein  Elaidin  und  sind  nur  zum  Teil  verseifbar.  Das  Unverseif- 
bare  betriigt  etwa  40%  und  ist  eine  feste  Masse  (Unterscheidung  von 
Gemischen  aus  fetten  Olen  und  Mineralolen!). 

2.  Mineralble 

(aus  den  lioclist  siedenden  Bestandteilen  von  Rohpetroleum  gewonnen) 
haben  meist  ein  spezifisches  Gewicht  von  etwa  0,800  bis  0,980,  sind 
unverseifbar  und  zeigen  in  der  Regel  Fluoreszenz,  jedocli  ein  wenig 
sicheres  Kennzeichen.  Die  Fluoreszenz  kann  durch  einen  Nitronaphtalin- 
zusatz  verdeckt  sein.  Durch  Ausziehen  mit  Alkohol  und  Eindampfen 
des  Extraktionsmittels  erhalt  man  das  Nitronaphtalin  als  gelbe  Nadeln; 
als  Entscheinungsstoffe  werden  ‘auBerdem  Nitrobenzol  und  Anilinfarb- 
stoffe  angewendet.  Die  Mineralble  verhalten  sich  bei  der  Polarisation 
indifferent.  Die  Jodzahl  ist  selten  holier  als  14.  (Valenta.)  Sie  dienen 
als  Schmierole  und  als  FuBbodenole  und  haben  als  solche  besonderen 
Lieferungsbedingungen  zu  entsprechen.  Sielie:  Post,  Chem.  teclin. 
Analyse  von  B.  Neu  mann,  1907. ; Clieni.  Teclin.  Untersuchungsmethoden 
von  Lunge-Berl,  1910;  Holde,  Die  Untersuchung  der  Schmiermittel 
1909,  Springer,  Berlin.  In  diesen  Werken  findet  sich  auch  die  Be- 
schreibung  der  fiir  die  Mineral  ohm  tersuchung  in  Betracht  kommenden, 
vielfach  vereinbarten  Spezialapparate. 

3.  Harzole. 

Das  spezifisclie  Gewicht  der  Harzole  liegt  in  der  Regel  zwischen 
0,960  bis  1,100. 

Nachweis: 

a)  Durch  die  Polarisation. 

Harzole  drehen  reclits;  das  Harzol  muB  zur  Polarisation  mit  einem 
optisch  inaktiven  Losungsmittel,  z.  B.  Ather,  zuvor  verdiinnt  werden. 

Drehung  im  200  mm'-Rohr  = 30  bis  40°  (Halbschattenapparat 
mit  Kreisgradteilung). 
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Fette  Ole  des  Tier-  und  Pflanzenreiolies  + 1°. 

Formel  zur  Berechnung  der  spez.  Drehung  («)d  nach  Lanclolt. 


I. 


r , 100  . « 
WD=-m 


II. 


[«]d  = 


10  Ha 
1 . p . d 


(o)d  = spezifisohe  Drehung, 

a = abgelesener  Ablenkungswinkel, 

1 = Rohrlange, 

d = spezifisches  Gewicht  der  untersuchten  Fliissigkeit, 
p = Prozentgehalt  an  aktiver  Substanz  in  der  Fliissigkeit. 

Die  Formel  II  dient  zur  Berechnung  in  denjenigen  Fallen,  in  welchen 
ein  Losungsmittel  verwendet  wurde. 

Versuchstemperatur  und  Art  der  Losungsmittel  sind  stets  an- 
zugeben. 

b)  Durch  die  Reaktion  von  Storch. 

1 bis  2 com  01  werden  mit  1 com  Essigsaureanhydrid  geschuttelt, 
nach  einigem  Stehen  das  letztere  abpipettiert  und  mit  einem  Tropfen 
Sehwefelsaure  versetzt.  Harzol  zeigt  sich  durch  violettrote  Farbung 
an.  — (Gute  Probe,  namentlich  bei  Mischungen  von  Harz-  und  Mineral- 
olen.) 

Sind  fette  Ole  ’)  mit  Harzol  vermischt,  so  nehmen  erstere  bei  der 
Storchschen  Reaktion  wohl  verschiedene  Farbimgen  an,  verhindern 
jetloch  dadurch  nur  selten  die  Erkennung  von  Harzol. 

Die  Jodzahl  der  Harzole  ist  zwischen  43  und  48.  (Valenta.) 

c)  Durch  die  Reaktion  nach  Renard. 

Beirn  Vermischen  von  10  bis  12  Tropfen  Harzol  mit  1 Tropfen 
wasserfreiem  Zinnchlorid  (Bromid  nach  Allen)  tritt  eine  prachtvolle 
Purpurfarbung  auf. 

d)  Durch  die  Elaidinprobe  nach  Hager. 

Harzol  gibt  eine  dunkelrote,  klare  Fliissigkeit.  Mineralol  bleibt 
unverandert. 

Eine  Mischung  von  Harzol  mit  Mineralol  wird  nach  der  Reaktion 
von  Morawski  und  Demski  erkannt: 

1 Teil  des  Oles  wird  mit  dem  gleichen  Volumen  Aceton  vermischt, 
dabei  lost  sich  Harzol  oder  mit  wenig  Mineralol  vermischtes  Harzol 
vollstandig,  wahrend  reines  oder  nur  mit  wenig  Harzol  gemischtes  Mineral- 
bl  ungelost  bleibt.  Mit  Aceton  ist  Harzol  in  jedem  Verhaltnis  mischbar. 
Mineralol  gebraucht  das  Mehrfache  seines  Volumens  zur  Losung.  Naheres 
siehe  in  Post,  Chem.  Techn.  Analyse,  1907;  Lunge-Berl,  Chem.-techn. 
Enters. -Meth.,  Springer,  Berlin  1909;  Holde,  Die  Untersuchung  der 
Schmiermittel,  ebenda,  1910. 


4.  Teerble 

hai>en  ein  spezifisches  Gewicht  von  iiber  1,010  und  sind  unverseifbar. 

Mischungen  von  Teerol  mit  Mineralol  kann  man  durch  die  leb- 
liafte  Reaktion  entdecken,  die  eintritt,  wenn  man  das  Olgemisch  mit 
•Salpetersaure  (1,45  spez.  Gewicht)  vermischt.  Reines  Mineralol  erwarmt 

■)  J>ie  0(;«cnwart  ion  Mineral-  und  Harz ij Ion  oder  aucli  von  Teerdlen 
(selfener)  in  fettcn  Oicn  1st  moistens  selion  durch  don  Gcnich,  Oosclininck  und 
insnosondere  durch  deren  Unverseiflmrkolt  zu  erkonnen. 
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sich  nur  schwach;  teerhaltiges  sehr  stark.  Teerole  sind  im  Alkohol 
loslich,  riechen  kreosotartig  und  werden  durch  konzentrierte  Schwefel- 
saure  zu  wasserloslichen  Verbindungen. 

B.  Untersuchung  von  Schmiermitteln. 

1.  Fliissige  Schmienuittel. 

Dieselben  konnen  pflanzliche,  tierische  oder  Mineralole  sein  (letztere 
in  der  Hauptsache). 

Ihre  Untersucliung  erstreckt  sich: 

a)  auf  ihren  Reinheitsgrad  Verfalschungsnachweis): 

a)  Wasser;  die  Bestimmung  geschieht  nach  Marcusson, 
Literaturangabe  S.  122. 

/?)  Mechanische  Verunreinigungen;  durch  Abfiltrieren,  Trocknen, 
Ausvvaschen  mit  einem  Losungsmittel  und  Wagen  zu  be- 
stimmen. 

y)  Gehalt  an  freien  Mineralsauren. 

Man  schiittelt  100  g des  Oles  mit  dem  doppelten  Volumen 
heiBen  Wassers  wiederholt  aus,  laBt  absitzen,  ermittelt  die 
Saure  qualitativ  und  titriert  dann  mit  % oder  % Normal- 
alkali  mit  Methylorange  oder  Phenolphtalein  als  Indikator. 
Der  ermittelte  Gehalt  wird  entweder  in  % S03  (anhydrid) 
oder  als  Saurezahl  angegeben. 

Saurezahl  = mg  KOH,  welche  zur  Neutralisation  von  1 g 
01  erforderlich  sind. 

Organise  he  Sauren  konnen  von  harzartigen  Korpern 
und  Naphtencarbonsauren  herruhren.  Man  titriert  das  01 
direkt  und  bezieht  den  Sauregehalt  auf  Prozente  S03  oder 
auf  Saurezahl.  Indikator:  Phenolphtalein,  je  nach  Farbe  der 
Ole  und  Alkaliblau  6b  von  Hochst  (mit  Saure  blau,  mit 
Alkali  rot).  Kiinstlich  gefarbte  Ole  bediirfen  einer  besonderen 
Behandlung,  auf  die  verwiesen  werden  muB  (z.  B.  Post, 
Chem.  Analyse  1907,  Bd.  I.  Heft  2). 

(5)  Ermittlung  eines  Gehalts  an  Seife  (Alkali-  oder  Tonerde.) 

Mit  Seife  werden  manche  Mineralole  verdickt.  Die  An- 
wesenheit  von  Seife  macht  sich  durch  die  beim  Schiitteln 
mit  Wasser  entstehenden,  auf  Zusatz  von  Mineralsaure 
wieder  verschwindenden  Emulsionen  bemerkbar.  Erheb- 
liche  Mengen  von  Seifen  scheiden  sich  beim  Losen  der  Ole 
in  Benzin  aus,  geringe  Mengen  bestimmt  man  nach  Holde, 
1.  c.,  Die  Untersuchung  der  Schmiermittel. 
e)  Bestimmung  der  unverseifbaren  Substanz1)  siehe 

i)  Die  Identitiit  der  unverseifbaren  Bestandteile  laBt  sich  folgender- 
maflen  bestimmen : Man  koche  die  zu  priifende  Substanz  1 — 2 Stunden  am  Riick- 
fluQkuliler  mit  dem  gleichen  Gewichte  Essigsaureanhydrid.  Sind  Fettalkohole 
anwesend,  so  losen  sich  dieselben  vollstandig  auf  und  bleiben  nach  dem  Er- 
kalten  gelost.  Scheiden  sich  beim  Erkalten  Krystalle  aus,  so  hat  man  es  mit 
Oh  olestcrinen  odor  Fottalkoholen  zu  tun.  Mischt  sich  die  Sub- 
stanz aucli  beim  Kochen  niclit  mit  der  Essigsaure,  so  ist  die  Substanz  Paraffin 
oder  Ccrcsin.  Die  erhaltenen  Essigsaureester  werden  mit  Wasser  gekocht. 
und  aus  Alkohol  umkrystallisiert  und  konnen,  wenn  notig,  noch  weitergehend 
untersuclit  werden. 


'/'r 
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S.  69  bezw.  der  verseif baren  Substanz  (fetten  Ole) 
siehe  Verseif nngszahl  S.  65.  Die  zur  freien  Saure  etwa 
verbrauchten  mg  KOH  sind  bei  der  Verseif ungszalil  in  Ab- 
rechnung  zu  bringen.  — Zur  Berechnung  des  Zusatzes  an 
fettem  Ol  in  Mineralol  kann  man  die  Verseifungszahl  185 
als  mittleren  Wert  fiir  fette  Ole,  fiir  mineralische  die  Ver- 
seifungszabl  0 annelunen.  10%  fettes  01  wiirde  sich  also 
durck  die  Verseifungszahl  18,5  anzeigen.  Die  Art  der  einem 
Schmierol  etwa  zugesetzten  anderen  Ole  laBt  sich  durch 
die  unter  Fetten  und  Olen  (S.  74)  und  unter  Teer-,  Harz- 
imd  Mineralol  (S.  118)  angegebenen  Spezialreaktionen  er- 
mitteln. 

) Priifung  auf  freies  alkohollosliches  Harz  (Kolophonium) 
konunt  fast  nur  fiir  Mineralol  in  Betracht,  wenn  freie 
Saure  gefunden  worden  ist.  Nachweis  qualitativ.  8 bis  10 
com  01  werden  in  einem  Reagensglas  mit  deni  gleichen 
Volumen  Alkohol  von  70%  heiB  durchgeschiittelt  imd  dann 
mit  Wasser  abgekiihlt.  Nach  Trenmmg  der  alkoholischen 
und  der  Olschicht  wird  die  erstere  moglichst  quantitativ 
in  eine  mit  Glasstab  gewogenen  Glasschale  filtriert,  die 
Fliissigkeit  eingedampft  und  gewogen.  Ob  der  Riickstand 
Kolophonium  ist,  wird  mit  der  Morawskischen  Reaktion 
gepriift:  Auflosen  des  Riickstandes  in  1 com  Essigsaure- 
anhydrid  und  Zusatz  von  1 Tropfen  konzentrierter  Schwefel- 
saure  (S  = 1,53)  erzeugt  Violettfarbung. 

Die  Harze  von  dunklem  Mineralole  sind  Pecli-  und  As- 
phaltharze.  Man  schiittelt  etwa  % com  01  in  einem  Reagens- 
glas mit  Petroleumbenzin  (von  hochstens  35°  Siedepunkt) 
und  laBt  die  Losung  absitzen  (etwa  1 Tag).  Die  ausfallen- 
den  dunklen  Flocken  trocknet  man  auf  einem  Filter  (asphalt- 
artiges  Aussehen),  sie  sind  frisch  gefallt  in  Benzol  loslich 
(eharakteristiseh  fiir  Asphalt), 
b)  auf  ihre  Brauchbarkeit  als  Sclimiermittel. 

«)  Bestimmung  des  Fliissigkeitsgrades  (Viskositat)  mit  Englers 
Viskosimeter.  Der  Apparat  gestattet  eine  Ordnung  der 
Ole  nach  ihrer  Zahfliissigkeit  durch  Ermittlimg  ihrer  Aus- 
fluBzeiten  aus  einem  engen  Rohrchen  unter  gleichen  FluB- 
bedingungen,  d.  h.  gleicher  Anfangsdruckhohe  und  Tem- 
peratur.  Als  „Fliissigkeitsgrad“  wird  der  Quotient  aus 
AusfluBzeit  von  200  com  Ol  bei  der  Versuchswarme  und 
der  AusfluBzeit  von  200  com  Wasser  bei  20°  C bezeichnet. 

Oenaue  Gebrauchsanweisung  ist  dem  Apparat  beige- 
geben;  eine  ausfiihrliche  Beschreibung  derselben,  sowie 
seiner  Handhabung  findet  sich  in  Holde,  die  Untersuohung 
der  Schmiermittel,  1.  c.,  femer  in  Posts  Chem.  Analyse  1907, 
in  Lunge -Berl,  Chem.  Techn.  Untersuchungsmethoden 
1911. 

ft)  Die  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  geschieht  am 
besten  mit  den  von  der  Normalaichungskommission  ge- 
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aichten  Araometern,  f iir_  sc h were  Mineralole  aber  mittels 
eines  Pyknometers. 

y)  Bestimmung  der  Verdampfbarkeit  (fliichtiger  Ole). 

Diese  wird  ausgefiihrt  durch  24  Stunden  langes  Erwarmen 
einer  bestimmten  Menge  Ols  in  einem  Luftbad  bei  derjenigen 
Temperatur,  welcher  das  01  beim  Gebrauch  ausgesetzt  werden 
soli;  nacli  dem  Erkalten  wird  gewogen.  Gefundene  Ver- 
dant pfung  = Verdampfungsmenge. 

Die  fettenOle  geben  bei  diesen  Temperaturen  gewohnlich 
nichts  ab,  walirend  Mineralole  (je  nach  vorangegangener 
guter  oder  schlechter  Reinigung  u.  s.  w.)  fliichtige  Beimen- 
gungen  abgeben.  Solche  Selim ierole  sind  schon  der  Feuer- 
gefahrlichkeit  lialber  unbrauchbar. 

6)  Bestimmung  des  Entflammungspunktes. 

1.  im  Pensky -Martensschen  Apparat.  Genauere  Be- 
schreibung  siehe  auch  Holde  (1.  c. ) ; 

2.  im  Abelschen  Petroleumprufer,  wenn  die  Schmierole 
niedrig  siedende  Produkte  enthalten  (s.  S.  123). 

3.  Einfacher  wird  der  Entflammungspunkt  durch  Erhitzen 
einer  Portion  01  in  einem  Porzellantiegel *),  in  welchem 
ein  Thermometer  hineingelningt  wird,  bestimmt,  indent 
man  die  Temperatur  abliest,  bei  welcher  sich  zundbare 
Dampfe  entwickeln.  Der  Entflammungspunkt  von 
Cylinderolen  soil  nach  Allen  niclit  unter  200°  C liegen. 

4.  Unter  Umstiinden  muB  noch  bestimmt  werden:  das  Er- 
starrungsvermogen  und  die  Refraktion  des  Sckmier- 
mittels;  doch  muB  hierfiir  auf  die  schon  angefuhrte  Spezial- 
literatur  verwiesen  werden. 

2.  Konsistente  Sclimiermittel. 

(Tocotefett,  Compoundfette,  Kammradschmiere  u.  s.  w.) 

Die  Zusammensetzung,  wie  auch  die  Konsistenz  dieser  Fette  ist 
eine  seltr  wechselnde. 

Die  Untersuchung  hat  sich  zu  erstrecken  auf: 

Schmelzpimkt,  01,  Seife,  Wasser  (nach  Marcusson)* Ol 2),  Saure,  Be- 
schwerungsmittel  wieKalk,  BaS04  u.  s.  w.,  Verunreinigungen  anderer  Art, 
freies  Alkali  und  auf  die  unter  1 a (« — f ) aufgefiihrten  Bestimmungen. 

C.  Untersuchung  von  Petroleum. 

1.  Priifung  auf  den  Entflammungspunkt. 

Im  deutschen  Reiche  darf  Petroleum,  welches  unter  einem  Baro- 
meterstande  von  760  mm  schon  bei  Erwarmung  auf  weniger  als  21°  C 

t)  Zylindrische  glasierte  Porzellantiegel  von  4 cm  Holie,  4 cm  liclitem 
Diu'chmesser;  Blechschale  18  cm  Durchmesser,  1,5  hoch,  mlt  feinem  Sand  ge- 
fiillt;  Thermometer  100 — 200°  C zeigend.  Der  Porzellantiegel  wird  bis  auf  1 cm 
vom  Itande  mit  Ol  gefullt  und  auf  den  Sand  direkt  aufgesetzt.  Mit  der  Priifung 
mittels  eines  10  mm  groBcn  Entziindungsflammchens  wird  begonnen,  wenn  das 

Ol  120°  C erreicht,  bis  zur  Erwarmung  auf  145°  C wird  von  5n  C zu  5"  C,  von 
145°  C an  aufwarts  von  Grad  zu  Grad  gepriift.  (Yorschr.  der  preuB.  Bahnen.) 

2)  Holde,  Sclimiermittel.  1897.  Berlin.  S.  105;  Lunge,  Chem.-teclm. 
Untcrs.  Berlin  1905.  Bd.  III.  S.  124. 
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entflammbare  Daiupfe  entwickelt,  nur  unter  besonderen  VorsichtsmaB- 
regeln  und  als  „feuergefahrlich“  bezeichnet,  verkauft  werden.  Obli- 
gatorisoh  eingefiilu't  zu  dieser  Priifung  ist  Abels  Petroleumprober.  Die 
Kaiserliche  Verordnung,  betreffend  das  gewerbsmiiBige  Verkaufen  und 
Feilhalten  von  Petroleum  vom  24.  Februar  1882,  siehe  im  Anliang. 

Jedem  Apparat  ist  eine  genaue  Gebrauchsanweisung  mit  Reduk- 
tionstabelle  beigegeben,  wir  konnen  deshalb  von  einer  naheren  Bescluei- 
bimg  des  Apparates  absehen. 

Mit  dem  Abelschen  Petroleumprober  konnen  nur  die  gewohn- 
liehen  Petroleumsorten  auf  ihren  Entflammungspunkt  gepriift  werden, 
femer  noch  Ole,  deren  Entflammungspunkt  nicht  iiber  40°  C liegt, 
jedoch  muB  bei  der  Priifung  letzterer  von  der  amtlichen  Vorschrift 
insofern  abgewichen  werden,  als  bei  den  Olen  mit  einem  zwisclien  30 
imd  40°  liegenden  Entflammungspunkt  das  Wasserbad  bei  der  Priifung 
anstatt  auf  55  auf  etwa  65°  zu  erwarmen  ist.  Aber  aucli  fur  holier  test- 
haltige,  sogenannte  Sicherheitsole,  deren  Entziindungstemperatur  weit 
iiber  40°  C liegt,  kann  der  Abelsche  Apparat  gebrauckt  werden,  wenn 
man  hohere  Temperaturen  angebende  Thermometer  anstatt  der  nur 
bis  40  bezw.  60°  C gehenden  amtlichen  Thermometer  in  den  Apparat 
einsetzt,  und  zwar  erhitzt  man  nach  dem  Vorschlag  Kisslings  (Chem. 
Zeitg.  1892),  bei  Olen  mit  einem  Entflammungspunkt  zwischen  40  und 
50°  C das  Wasserbad  auf  etwa  75°,  bei  solchen  mit  hoherer  Entziindungs- 
temperatur auf  75  bis  100°  bezw.  bis  zum  Sieden  des-Wassers. 

2.  Das  spezifische  Gewicht  dient  nur  zur  Identitatsbestim- 
mung.  Fur  sich  allein  kann  es  nicht  zur  Beurteilung  eines  Oles  dienen. 

3.  Chemische  Priifung: 

Gutes  Petroleum  soli  wasserhell,  nicht  hellgelblich,  aber  blaulich 
schimmemd  sein,  es  soil  keinen  empyreumatischen  Geruch  haben,  mit 
dem  gleichen  Volumen  Schwefelsaure  geschiittelt,  sich  nicht  dunk  el 
farben,  eine  Mischung  von  5 ccm  Petroleum  mit  2 ccm  Ammoniaklosung 
und  einigen  Tropfen  Silberlosung  soil  sich  nicht  braunen  oder  schwarzen. 
Auf  die  Charitschkoffsche  Natronprobe  zur  Ermittlung  der  Erd- 
olsauren  wird  verwiesen1).  Eiir  die  Schwefelbesthnmung  dienen  ver- 
schiedene  Methoden,  so  die  von  Carius,  die  von  Li  doff  modifizierte 
E-chkasche  Methode,  diejenige  von  Engler  und  Kissling  u.  a.2). 

4.  Die  Destillationsprobe  gibt  Anhaltspunkte  fiir  die  Be- 
urteilung des  Petroleum  zum  Brennen  in  den  Lampen.  Sind  groBere 
Mengen  hochsiedender  Bestandteile  vorhanden,  so  ziehen  sie  sich  nicht 
im  Docht  hoch.  Zur  Ausfiihrung  der  fraktionierten  Destination  sind 
zwei  Verfahren,  das  diskontinuierliche  und  das  kontinuierliche  nach 
Engler  iibliche.  Fiir  die  Ausfiihrung  sind  besondere  Apparate  und 
Begeln  vereinbart.  (Siehe  Post,  Chem.  Analyse,  1907,  Bd.  I,  Heft  2, 
Lunge-Berl,  Chem.  Untersuchungsmethoden  1910  und  anderc  Spezial- 
werke,  sowie  FuBnote  1). 

ORakusin,  Die  Untersuohuug  des  Erdiiis  uud  seiner  Produkte. 
Vieweff,  Braunschweig  1800,  S.  107;  Chein.  Revue  36.  57.  1886. 

’)  Rakuiln.  1.  c.  S.  100  u.  ff.,  Ainsinmann,  Dio  oinlieitliehen 
Prufungsmethoden  in  der  Minerals) Industrie.  Stuttgart  1897. 
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5.  Brennprobe:  Man  vergleicht  das  Verhalten  des  Petroleums 
in  Lampen  gleicher  Konstruktion  durch  Wagen  der  Lampen,  ermittelt 
den  stiindlichen  Verbrauch  und  vergleicht  photometrisch. 

D.  Untersuchung  von  Bienenwachs. 

Nach  der  Methode  von  Hiibl. 

a)  Die  Bestimmung  der  Saurezahl  und 

b)  Die  Bestimmung  der  Ather-(Ester-)zahl 
erfolgt  in  folgender  Weise: 

3 bis  4 g Wachs  werden  mit  20  com  neutralem  90  %-igem  Alkohol 
im  Wasserbade  bis  zum  Schmelzen  erwarmt  und  unter  Umschiitteln 
und  emeutem  Ervvarmen  mit  x/2  normaler  alkoliolischer  KOH  und  mit 
Plienolphthalein  titriert.  Diese  Operation  gibt  die  Saurezahl  als  = mg 
KOH  in  1 g Wachs  ausgedriickt.  Nach  der  Titration  gibt  man  weitere 
20  bis  25  ccm  der  alkoholischen  Lauge  hinzu,  verseift  am  RiickfluB- 
kiihler  (1  Stunde  auf  dem  Drahtnetz)  und  titriert  mit  l/2  normaler  Salz- 
saure  den  AlkaliiiberschuB  zuriick.  Verbrauchte  mg  KOH  in  1 g = 
Atherzahl 

Saurezahl  + Atherzahl  — Verseifungszahl1). 

Das  Verhaltnis  der  Saurezahl  zur  Atherzahl  ist  bei  reinem  Wachs 
wie  1 : 3,6  bis  3,8  (Verhaltniszahl). 

Fur  reines  Bienenwachs  liegt  die  Saurezahl  zwischen  19  und  21 
(meist  20),  die  Atherzahl  zwischen  73  bis  76  (meist  75),  die  Verseifungs- 
zahl zwischen  92  bis  97  (meist  95). 

Reines  Wachs  und  seine  Verfalschungsmittel  zeigen  folgende 
Werte: 


Silure- 

zahl 

Ather- 

zahl 

Ver- 

seifungs- 

zahl 

Ver- 

haltnis- 

zahl 

Japanwachs 

20 

200 

220 

10 

Carnaubawachs 

4 

75 

79 

19 

Talg 

4 

176 

180 

44 

Stearinsiiure 

195 

0 

195 

0,195 

Harz 

110 

1,6 

111,6 

0,015 

Paraffin  und  Ceresin  . . . 

0 

0 

0 

0 

Reines  Wachs  (gelbes)  . . 

20 

75 

95 

3,75 

Mit  Hilfe  dieser  Zalilen  laBt  sicli  annaliernd  die  Art  der  Verfal- 
schung  feststellen.  Geringe  Abweichungen  von  diesen  Zahlen  sind  jedoch 
noch  kein  Beweis  fur  eine  Verfiilschung  (siehe  auch  weiter  unten). 

Bei  indischen  und  chinesischen  Wachssorten  fand  G.  Buchner2) 
andere  Konstanten;  eine  Erniedrigung  der  Saurezahl  bis  gegen  6;  des- 
gleichen  zum  Teil  eine  solche  der  Verseifungszahl  bis  gegen  82;  bei  einigen 

i)  tlber  Verseifung  von  Bienenwachs  sielie  Cliein.-Ztg.  1908,  31  (verschied. 
Arb.  von  G.  Buchner,  Bergu.  Bolirisch). 

-’)  Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1897,  S.  570. 
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jedocli  anoli  eine  Erhohung  bis  120,17;  auBerdem  oino  Erhohung  der 
Atherzahl  bis  zu  111,45  und  eine  solcho  der  Verhiiltniszalil  bis  17,9  (im 
Minimum  11,06).  — Solche  Zahlen  sind  unseres  Wissens  bei  den  gang- 
baren  europaischen  und  afrikanischen  Wachsarten  nocli  nicht  beob- 
acbtet  worden. 

AuOer  der  v.  Hublschen  Methode  kann  noch  die  Bestimmung  des 
spezifischen  Gewichts,  Schmelzpunktes  und  der  Jodzahl  des  Wachses 
wertvoll  sein. 

Das  spezifische  Gewicbt  bei  15°  C liegt  zwischen  etwa  0,956  und 
0,970;  die  Jodzahl  liegt  zwischen  8,3  und  11  (Buisine);  der  Schmelz- 
pimkt  durchsclmittlich  bei  60  bis  64°. 

G.  Buchner1)  stellt  nach  der  Priifung2)  durch  die  v.  Hiiblsche 
Methode  noch  folgende  Reaktionen  auf  das  Vorhandensein  von  Stearin- 
saure, Harz,  Japanwacks  undTalg  an,  da  auch  beirichtigen  v.  H iiblschen 
Konstanten  eine  Vermischung  mit  einer  Komposition  der  genannten 
Materiahen  hergestellt  sein  kann. 

a)  Priifung  auf  Stearinsaure: 

1.0  g Wachs  wird  mit  10  ccm  80  %-igem  Alkohol  einige 
Minuten  gekocht  und  die  Losung  auf  18  bis  20°  C abgekiihlt. 
Man  filtriert  imd  fiigt  zum  Filtrat  Wasser  hinzu,  darnach  scheidet 
sich  die  Stearinsaure  in  Flocken  ab  und  sammelt  sich  an  der 
Oberflache.  Bei  7 bis  8 % bleibt  die  Stearinsaure  dicklich  rahm- 
artig  im  Wasser  verteilt. 

b)  Priifung  auf  Harz: 

5.0  g Wachs  erhitzt  man  in  einem  Kolben  mit  20  bis  25  g 
roher  Salpetersaure  (1,32  bis  1,33)  1 Minute  lang;  iibergieBt 
dann  die  Masse  mit  dem  gleichen  Yolumen  Wasser  und  iiber- 
sattigt  unter  Umschiitteln  mit  Ammoniak.  GieBt  man  nun 
die  Fliissigkeit  von  dem  ausgeschiedenen  Wachse  ab,  so  be- 
•sitzt  dieselbe  bei  reinem  Wachse  eine  gelbe,  bei  Gegenwart  von 
Harz  eine  mehr  oder  minder  rotbraune  Farbe.  1 % Kolopko- 
nium  ist  noch  auf  diese  Weise  nachzuweisen. 

c)  Priifung  auf  Glyceride  (Japanwachs,  Talg): 

Den  Riickstand  von  der  v.  Hublschen  Methode  dampft  man 
auf  dem  Wasserbade  ein,  bis  der  Alkohol  verjagt  ist,  setzt 
dann  das  Wasser  zu,  filtriert,  dampft  das  Filtrat  ein  und  re- 
agiert  durch  Erhitzen  des  Ruckstandes  mit  Kaliumbisulfat  auf 
Glycerin  (Acrolein). 

W enn  diese  drei  Priifungen  negativ  ausfallen  und  auch  die  v.  H ii  b 1- 
schen  Zahlen  normal  sind,  kann  die  betr.  Wachsprobe  als  „rein"‘  gelten. 
•Sind  die  letzteren  aber  anormal,  so  liegt  mit  Bestimmtheit  ein  Zusatz 
(V  erfalsehung)  vor.  Eine  Ausnahme  davon  konnte  z.  B.  nur  eintreten, 
wenn  nur  die  Siiurezahl  eine  etwas  erhohte  ist,  und  die  Probe  auf  Stearin- 
saure und  Harz  negativ  ausfallt,  da  die  Siiurezahl  bei  chemisch  gebleich- 
tem  Wachs  bis  auf  24  steigen  kann. 

')  Chem.  'Ac itnn«  1893,  918. 

*)  iJas  Wachs  muB  zuerst  mit  destilliortom  Wasser  so  oft  umgcschmolzen 
werden,  bis  das  Wasser  nicht  mehr  saner  rcagiert. 
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Auf  die  Methode  von  Benedikt  und  Mangold,  Chemikerzeitung 
L8!)l,  S.  15,  und  Benedikt -Ulzer,  Analyse  der  Fette,  J.  Springer, 
Berlin  1908,  sei  verwiesen.  Nach  den  Untersuchungen  von  Dietrich, 
Krernel  u.  a.  bietet  die  Methode  gegeniiber  der  v.  Hiiblschen  jedoch 
keine  Vorteile. 

Bestimmung  der  Kohlenwasserstoffe  (Paraffin,  Ceresin)  in  Waclis 
siehe  Ahrens  und  Hett , Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1899,  S.  91  (Ver- 
besserung  der  Methode  von  A.  und  P.  Buisine).  Reines  Wachs  ent- 
halt  selbst  etwa  12  bis  15%  Kohlenwasserstoffe. 

Wird  bei  der  v.  Hiiblschen  Methode  die  kalte  Verseifung  nach 
Henri ques  x)  vorgenommen,  so  muB  ein  Petroleumbenzin,  das  zwischen 
100  bis  150°  C siedet,  verwendet  werden  (vergl.  auch  G.  Buchner, 
Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1897,  S.  570). 

E.  Untersuchung  von  Seifen*  2). 

Die  Untersuchung  erstreckt  sich  auf: 

1.  Die  Bestimmung  des  Wassergehaltes.  In  einem  Platin- 
tiegel  werden  2,5  bis  4 g Seife  und  mindestens  die  3-fache  Menge  kauf- 
lichen  Oleins  genau  abgewogen  und  vorsichtig  mit  einer  kleinen  Bunsen- 
flamme  erwarmt,  bis  nur  nocli  einzelne  Blaschen  aufsteigen  und  die 
wasserfreie  Seife  sich  klar  im  Olein  gelost  hat.  Abweichung  hochstens 
bis  zu  0,5%  bei  Kontrollbestimmungen. 

2.  Bestimmung  des  Gesamtfettes  und  des  Gesamtalkalis. 

2,5  bis  4 g Seife  (ungefahr  2 g Gesamtfett  entsprechend)  werden 
in  warmen  Wasser  gelost,  die  Losung  in  einem  Scheidetrichter  gespiilt 
und  nach  dem  Erkalten  mit  25  ccm  Ather  und  10  com  Normalsalzsaure 
oder  Normalschwefelsaure  — letztere  gestattet  auch  Kochen,  das  aber 
selten  notig  ist  — tiichtig  durchgeschiittelt.  Man  laBt  langere  Zeit, 
am  besten  liber  Nacht,  stehen  oder  man  schiittelt  nach  einigen  Stunden 
ein  zweites  Mai  mit  15  ccm  Ather  aus.  Anstatt  Ather  kann  man  auch 
Petrolather  verwenden,  welcher  gleiclizeitig  einen  etwaigen  Gehalt  an 
„Oxysauren“,  z.  B.  in  Leinolschmierseifen,  anzeigt.  Die  vollkommen  klare, 
same,  wasserige  Losung  wird  unten  abgezogen,  die  Ather-  bezw.  Petrol- 
atherlosung  oben  abgegossen  und  der  Scheidetrichter  zunachst  mit 
Ather  bezw.  Petrolather,  dann  mit  Wasser  nachgespiilt.  Die  wasserige 
Losung  (inkl.  Waschwasser)  wird  mit  Phenolphtalein  versetzt  und 
mit  Normallauge :t)  genau  neutralisiert.  Der  Verbrauch,  von  10  ab- 
gezogen, gibt  das  Gesamtalkali,  wahrend  die  Ather-  oder  Petrolather- 
losung  beim  Verdunsten  das  Gesamtfett  hinterlaBt.  Zur  Kontrolle  lost 
man  letzteres  in  Alkohol  und  bestimmt  durch  Neutralisieren  mit  Nor- 
mallauge die  Saurezahl  bezw.  — bei  Abwesenlieit  von  Neutralfett  — 
das  mittlere  Molekulargewicht  der  Fettsauren.  Ist  Neutral- 
fett zugegen,  so  laBt  sich  dieses  in  bekannter  Weise  durch  Ausschiitteln 
der  entsprechend  mit  Wasser  verdiinnten,  neutralen  Losung  mit  Petrol- 

J)  Zeitschr.  ftir  angew.  Cliem.  1895,  S.  721 ; 1896,  S.  221,  443 ; 1897,  S.  366. 

2)  Vgl.  auch  Einheitsmethoden  des  Verbauds  der  Seifenfabrikanten ; 
Berlin,  sowie  G-.  Fendler,  Zeitschr.  f.  angew.  Chemio  1909,  22.  252,  540. 

8)  Man  kann  natiirlich  auch  mit  Halbnormalsaure  und  -iauge  arboiton. 
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ii t her  absclieiden  und  dui'cli  Verseifung  u.  s.  w.  schlieBlioh  auch  nooh 
vom  Unverseifbaren  trennen. 

3.  Bestimmung  des  freien  Alkalis  bezw.  der  freien  Fettsauren. 

Man  envarmt  2,5  bis  4 g Seife  mit  50  ccm  etwa  55%-igen  Alkohols. 
Ein  etwaiger  ungelost  bleibender  Riickstand  wird  abfiltriert,  mit  50%- 
igem  Alkohol  ausgewaschen  und,  wenn  er  lufttrocken  geworden  ist, 
mit  Wasser  behandelt  imd  fiir  sich  auf  seine  etwaige  Alkalitat  gepriift. 
Die  wasserig-alkoholische  Seifenlosimg  wird  mit  Phenolphtalein  ver- 
setzt.  Tritt  sofort  starke  Rotung  ein,  so  liegt  eine  alkalische  Seife 
vor  und  man  bestimmt  den  Gekalt  an  freiem  Alkali  durch  Titration 
mit  Halbnormal-  (evtl.  Zelmtelnormal-)  salzsaure.  Bleibt  die  Seifen- 
losimg nack  Zusatz  von  Phenolphtalein  farblos,  wakrend  nacli  Zusatz 
von  1 Tropfen  Xormallauge  Rctung  eintritt,  so  liegt  neutrale  Seife 
vor.  Bei  den  sauren  Seifen  ist  eine  groBere  Menge  Alkali  zur  Neu- 
tralisation erforderlich.  Die  neutrale  wasserig-alkoholische  Seifenlosimg 
kann  zu  Kontrollbestimmimgen  dienen.  Durch  AusschiitteLn  mit  Petrol- 
ather  laBt  sich  das  Neutralfett  sanit  dem  Unverseifbaren,  durch  nach- 
heriges  Eindampfen  in  die  Reinseife  und  durch  Auflosen  der  letzteren 
in  Wasser,  Zersetzen  mit  10  ccm  Normalsalzsaure  u.  s.  w.  das  Gesamt- 
alkali  und  die  Fettsauren  bestimmen.  Eine  Komplikation  bei  der  Be- 
stimmung des  freien  Alkalis  tritt  ein,  wenn  die  Seife  Soda,  Borax 
oder  Wasserglas  entkalt,  welche  ebenfalls  alkalisck  reagieren  und  in 
50  °0-igem  Alkohol  nicht  unloslich  sind.  Man  bestimmt  in  diesem  Falle 
entweder  den  Gehalt  an  obigen  Substanzen  sowohl  in  der  wiisserig- 
alkoholischen  Seifenlosimg,  als  auch  im  unloshchen  Riickstande,  oder 
man  verwendet  anstatt  50%-igen  absoluten  Alkohol.  Dies  bringt  aber 
verschiedene  Xachteile  mit  sich,  vor  alien  Dingen  denjenigen,  daB  die 
Salze  der  festen  Fettsauren  in  absolutem  Alkohol  schwer  loslich  sind. 
Man  braucht  daher  groBe  Mengen  des  letzeren  und  muB  haufig  erwarmen, 
um  Ausscheidungen  kintanzuhalten.  Besonders  das  Filtrieren  wird 
dadurch  umstandlich  und  zeitraubend.  Spath  x)  hat,  um  diese  Ubel- 
stiinde  zu  vermeiden,  vorgeschlagen,  die  getrocknete  Seife  in  einem 
Wiegeglaschen  mit  durchlochertem  Boden  im  Soxhletapparat  mit  ab- 
solutem Alkohol  zu  extrahieren.  Im  unloshchen  Riickstande  sind  als- 
dann  die  obigen  alkalisch  reagierenden  Substanzen  nach  bekannten 
Methoden  zu  bestimmen,  evtl.  zu  trennen,  wahrend  das  fi-eie  Alkali 
in  die  alkoholische  Losung  iibergeht. 

4.  Bestimmung  des  freien  und  des  kohlensauren  Alkalis. 

Haufig  enthalten  die  Seifen  neben  einer  geringen  Menge  freien 
Alkalis  auch  eine  geringe  Menge  Alkalikarbonat.  Fiir  die  meisten  Zweckc 
der  Praxis  macht  es  nichts  aus,  wenn  letzeres  als  freies  Alkali  mitbe- 
stimmt  und  in  Rechnung  gesetzt  wird.  In  manchen  Fallen,  z.  B.  in 
der  Seidenfarberei,  kann  dagegen  eine  Differenz  von  0,05%  NaOH  von 
Bedeutung  sein.  Fiir  solche  Falle  empfiehlt  Heeremann2)  eincn  Ana- 
lysengang,  auf  welchen  verwiesen  werden  muB. 

‘)  Zeitschr.  f.  angew.  Chomie  1803,  S.  513;  1800,  S.  5. 

}>  Chcm.-Zelttins;  1004,  S.  5. 
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5.  Die  Bestimmung  der  Fettsauren. 

Man  lost  5 bis  10  g der  getrockneten  Seife  in  einer  gerauinigen 
Porzellanschale  in  etwas  Wasser  und  zersetzt  mit  verdiinnter  Saure 
unter  Kochen  die  Seife.  Hierauf  laBt  man  erkalten,  wobei  die  Fett- 
sauren erstarren.  Bleiben  sie  jedoch  fliissig,  so  kann  dadurch  abgeholfen 
werden,  daB  man  eine  genau  gewogene,  etwa  gleich  groBe  Menge  Pa- 
raffin oder  Wachs  u.  s.  w.  hinzufiigt  und  nochmals  erhitzt.  Nachdem  die 
Fettsauren  durch  mehrmaliges  Waschen  von  Mineralsaure  ganz  frei 
sind,  werden  sie  auf  einem  bei  100°  getrockneten  und  gewogenen  Filter 
getrocknet  und  gewogen.  Die  Menge  des  zugesetzten  Paraffins  u.  s.  w. 
ist  vom  Resultat  abzuziehen. 

Die  Fettsauren  konnen  auch  aus  der  zersetzten  Seife  in  einem 
Schiittelzylinder  mit  einer  abgemessenen  Menge  Ather  ausgeschiittelt 
werden,  von  der  man  dann  einen  aliquoten  Teil  abpipetiert,  den  Ather 
verdampft  und  auf  geschlossenem  Wasserbade  l/2  Stunde  trocknet, 
nachher  noch  kurz  im  Trockenschrank  nachtrocknen.  Der  Paraffinzu- 
satz  fallt  dabei  natiirlich  weg.  Diese  Methode  ist  die  beste. 

Die  Fettsauren  werden  meist  als  Anhydride  angegeben;  100  Teile 
Fettsauren  sind  gleich  90,75  Fettsaureanhvdrid. 

Beurteilung: 

Gute  Natronseifen  sollen  hochstens  Spuren  von  Alkali  und  nicht 
mehr  als  0,5%  kohlensaures  Alkali  enthalten,  Medizinalseifen  sollen 
gar  kein  freies  Alkali  enthalten.  Fiir  die  polizeilcilie  Kontrolle  geniigt 
es  in  der  Regel,  den  in  Alkohol  unloslichen  Teil  qualitativ  und  quanti- 
tativ  zu  untersuchen;  bei  Kaliseifen  (Schmierseifen  u.  s.  w.)  sind  auch 
die  Fettsauren  zu  bestimmen,  ein  kleiner  Starkegehalt  ist  in  denselben 
zu  gestatten;  metallische  Gifte  sind  zu  beanstanden.  — Im  ubrigen 
richten  sich  die  Eigenschaften  von  Seifen  nach  deren  Preis. 

Einheitliche  Bezeichnuugcn  und  Qualitatsbestimmungen  bei  offentlichen 
Aussohreibungen  von  Seife  sind  folgende: 

1.  Harte  Seifen. 

a)  Kernseife  mit  mindestens  60  °/0 

b)  Halbkernseife  mit  mindestens  46°/n 

c)  Cocosseife  (Handseife)  mit  mindestens  60  °/0 

2.  Weiclie  Seifen. 

a)  Naturkernseife 

b)  Glatte  Seife,  griin,  gelb  oder  braun 

c)  Hellgelbe,  sogenannte  Silberseife 

8.  lliuzseifen. 

Beziiglich  dieser  Seifen  wird  im  allgemeinen  in  maximo  20  °/0  Harzzusatz 
gestattet. 

Die  gelieferten  harten  Seifen  diirfen  kein  freies  Alkali  in  merklicker 
Menge  enthalten. 

Ausfiilirungsbestimmungen,  betreffend  das  Gesetz  iiber  die  Erhebung 
einer  Abgabe  von  Salz;  BundesratsbeschluB  vom  18.  Juli  1888  (Zen- 
tralblatt  f.  d.  Deutsche  Reich  1888,  S.  484  und  651. 

(Anlage  II  B.) 

Anleitung  zur  chemischen  Untersuchung  von  Seifenpulver. 

Zur  Priifung  von  Seifenpulver  auf  seine  Reiulieit  und  Unvorfalschtheit 
ist  cine  Probeflussigkeit  herzustellen,  welche  aus  gleickeu  Raumteilen  85  pro- 
zcntigcn  Alkohols  und  konzentrierter  Essigsiiure  durch  Mischen  erhalten  wird. 


Fettsauregehalt 


mit  mindestens 
40  °/o  Fettsaure- 
Gehalt 
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Von  dem  zu  untersuchenden  Pulvor,  das  vor  der  Untersuchung  otwa 
acht  Tuge  lang  der  Luft  auszusetzon  ist,  bringt  man  in  ein  Proberohr  ungef&hr 
1 g,  gieBt  von  der  Probefliissigkeit  ungefiihr  10 — 15  ccm  darauf  und  erwftrmt 
die  Fliissigkeit  bis  zum  Kocheu.  Reines  Seifenpulver  gibt  hierbei  eine  fast 
klare  Losnng;  fremde  der  Seife  beigesetzte  Bestandteile  setzen  sich  zu  Boden. 

Man  litBt  die  Fliissigkeit  sich  vollkommen  absetzen,  gieBt  sodann  die 
klargewordene  Fliissigkeit  vom  Bodensatz  ab  und  setzt  derselben  Wasser  hinzu 
(das  gleiehe  Oder  doppelte  Voluinen). 

Die  Fettsauren  der  Seife  scheiden  sich  alsbald  an  der  Oberflache  ab 
als  olige  Masse.  Bei  sogenanntem  minerahschen  Seifenpulver,  Talk  u.  s.  w., 
tritt  letztere  Erscheinung  nicht  ein. 

Dabei  ist  zu  bemerken,  daB  auch  allenfallsige  Beimischungen  von  kohlen- 
sauren  Alkalien  (Soda),  sowie  von  kohlensauren  Erden  (Kreide,  Magnesia)  sich 
in  dem  Gemiseh  von  Alkohol  und  Essigsaure  vollstandig  auflosen.  In  diesem 
Falle  tritt  jedoch  beim  UbergieBen  des  verfalschten  Seifenpulvers  mit  dem 
Sauregemisch  ein  starkes  Oder  doch  deutlich  wahrnehmbares  Aufbrausen  von 
Kohlensaure  ein,  wodurch  jene  Beimengungen  angezeigt  werden.  Dabei  ist 
nur  zu  beaehten,  daB  auch  bei  unvermischtem  Seifenpulver  eine  sehr  geringe 
Entwiekelung  von  Kohlensaure  in  einzelnen  Bliischen  stattfindet,  welch e Er- 
scheinung mit  der  aufbrausenden  Entwiekelung  der  Kohlensaure  bei  absicht- 
lichen  Zusatzen  sehr  \ erschieden  ist. 

Als  geboten  ist  weiter  zu  bezeichnen,  daB  die  priifenden  Zoll-  Oder  Steuer- 
beamten  durch  Versuche  mit  selbstgeschabter  reiner  Kernseife  sich  von  dem 
Unterschiede  der  letztgedachten  Erscheimmg  ein  klares  Bild  verschaffen. 

Erwiinscht  ist  auch  die  Gewinnung  einer  Erfahrung  seitens  der  Beamten 
hinsichtlich  der  Menge  der  schlieBlich  abgeschiedenen  Fettsauren;  die  Beamten 
wiirden  bei  Ausfuhrung  vorbezeichneten  Probeversuchs  zugleich  ein  Bild  von 
der  Menge  der  dabei  sich  abscheidenden  Fettsaure  gewinnen  konnen  und  darauf 
den  Vergleich  mit  anderem  zur  Denaturierung  von  Salz  vorgefiihrten  Seifen- 
pulver zu  machen  imstande  sein. 

In  bezug  auf  die  auBere  Beschaffenheit  des  Seifenpulvers  ist  noch  zu 
bemerken,  daB  das  reine  Seifenpulver  immer  etwas  gelblich  gefarbt  ist  und 
einen  schwach-laugenhaft-fettigen  Geschmack  und  schwachen  Seifengeruch  be- 
sitzt,  wiihrend  die  mineralischen  Falschungsmittel  farb-,  geschmack-  und  ge- 
rnehlos  sind. 


III.  Milch1)  und  Milcherzeugnisse. 

Betr.  Probeentnahme  cf.  das  S.  7 oben  Abs.  5 Gesagte. 

Vor  jeder  chemischen  Untersuchung  hat  eine  Priifung  auf  auBere 
Beschaffenheit  und  griindliche  Durchmischung  der  Milch  durch  Um- 
rtihren  oder  UmgieBen  zu  erfolgen.  Abgesehen  von  abnormen  Farbungen, 
Fehlem  (s.  bakteriol.  Teil),  Schmutz  u.  s.  w.  , lassen  sich  bei  einiger 
Ubung  aus  der  mehr  oder  weniger  kraftigen,  satten  Farbe,  namentlicli 
an  den  Wandungen  der  GefaBe  und  der  Durchsichtigkeit  in  diinner  Schicht 
(z.  B.  beim  Herausheben  des  Lactodensimeters  aus  der  Milch  an  der 
Thermometerskala  zu  beobachten)  und  in  ahnlicher  WeLse  Anhaltspunkte 
liber  Minderwertigkeit  im  Allgemeinen  bezw.  an  Fett  finden. 

1.  Be-timmnnjg  des  spezifischen  Gewichtes. 

Uas  spezifische  Gewicht  wird  pyknometrisch,  mit  der  Westphal- 
schen  Wage  oder  araometrisch  ermittelt.  Von  den  Milchartiometern 
(Lactodensimetem)  wird  am  besten  das  von  Soxhlet  konstruierte 

!)  Haltbarmachung  der  Milch  fiir  Untersuchungszwecke  geschieht  durch 
2 g Kalinmbichromat  oder  1 ccm  40°  -iges  Formaldehyd  (Formalin)  auf 
1 Liter  Milch;  erstere  Substanz  schlieBt  Priifung  auf  Nitrate  aus.  Vgl.  auch 
K.  Windisch,  Milchw.  Zentralblatt  1908,  97. 

Bnjard-Baicr.  3.  Aufl. 


!) 
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benutzt.  Die  darauf  befindlichen  Zalden  (Grade)  bedeuten  die  Tausendstel 
des  betreffenden  spezifischen  Gewichtes.  Wenn  z.  B.  die  Zald  32.5  ab- 
gelesen  wil’d,  so  bedeutet  dies  = 1,0325  spezifisches  Gewicht.  Eine 

Ablesung  von  Vio  Graden  ist  bei  dem  Gradabstand  von  8 bis  10  Milli- 
metern  noch  moglich.  DaB  die  Lactodensimeter  mit  dem  Pyknometer 
anf  Richtigkeit  gepriift  werden  miissen,  ist  selbstverstandlich.  Das 
spezifische  Gewicht  bestimmt  man  bei  15°  C in  der  gut  durchmischten 
Milch,  nachdem  man  durch  Abkiihlen  oder  Erwarmen  die  Milch,  welche 
nach  dem  Melken  gekiihlt  und  mehrere  Stunden  gestanden  haben  soil, 
auf  diese  Temperatur  gebracht  hat.  Ist  dieses  nicht  angangig,  so  kann 
man  sich  der  Korrektionstabellen  von  Fleischmann,  S.  148  bedienen. 
Fiir  die  Marktkontrolle  sind  in  manchen  Orten  sogen.  Milchprober  (Lac- 
todensimeter) mit  Korrektionsangaben  fiir  die  Umrechnung  auf  15° 
im  Gebrauch.  Abgesehen  von  der  haufigen  Ungenauigkeit  solcher  In- 
strumente,  lassen  sich  damit  nur  grobe  Wasserungen  nachweisen.  Die 
absolute  Unzuverlassigkeit  und  Ergebnislosigkeit  solcher  Vorpriifung 
ist  langst  enviesen. 

Berechnung  des  spezifischen  Gewichts  aus  Trocken- 
substanz  und  Fettgehalt. 

1000 

S ~ 1000  - 3,75  (t  — 1,2  f)  ' 
t = Trockensubstanz,  f = Fett  in  Prozenten. 

Ohne  viel  zu  rechnen,  findet  man  das  spezifische  Gewicht  folgen- 
dermafien:  Man  multipliziert  f mit  1,2  (s.  Tabelle  I,  S.  152),  zieht  das 
Produkt  von  t ab,  sucht  den  bleibenden  Rest  in  der  Tabelle  II,  S.  155; 
auf  derselben  Linie  nebenan  steht  dann  das  diesem  Wert  entsprechende 
spezifische  Gewicht. 

Da  die  Bestimmung  der  Trockensubstanz  wegen  der  nicht  zu 
vermeidenden  teilweisen  Karamelisierung  des  Milchzuckers  stefs  etwas 
zu  niedrige  Werte  gibt,  bedient  man  sich  dieser  Formel  hochstens 
in  Au snah mef alien  und  zur  Kontrolle  der  Befunde.  Die  besten 
Grundlagen  fiir  eine  genaue  Milchanalyse  bilden  stets  die  genauen  Er- 
mittelungen  des  spezifischen  Gewichts  und  des  Fettgehalts  (siehe  auch 
S.  144). 

Das  spezifische  Gewicht  des  Milchserums  wil’d  in  der- 
selben  Weise  wie  das  der  Milch  und  zwar  bei  15°  bestimmt.  Die  Her- 
stellung  des  Serums  geschieht  in  der  \yeise,  daB  man  entweder  die  Milch 
auf  naturlichem  Wege  bezw.  mit  Hilfe  von  Milchsaurereinkulturen 
durch  Einstellen  in  einen  Thermostaten  oder  an  einen  anderen  warmen 
Ort  gerinnen  laBt  und  das  Serum  vom  Quark  abfiltriert,  oder  daB 
man  zu  100  ccm  der  auf  40°  erwarmten  Milch  2 ccm  Essigsaure 
(20%-ige)  zusetzt *),  das  Serum  wird  dann  durch  Filtrieren  wie  oben 
erhalten. 

Ein  sehr  praziser  Ausdruck  fiir  die  Dichte  des  Milchserums  ist  das 
Lichtbrechungsvermogen  nach  der  von  E.  Acker mann  (Zeitschr.  f. 

0 Dieses  Verfahren  ist  von  der  fr.  Vereinig.  Deutsch.  Nahrungsmittel- 
Cheni.  angenommen.  Vgl.  auch  A.  Burr,  F.  M.  B e r b c rich,  B r.  Lautei- 
wald,  Milchwirtschaftl.  Zentralbl.  1908.  4.  225. 
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Unters.  d.  Xahr.-  u.  GenuBm.  1907,  S.  13,  1 8(») 1 ) fiir  den  Gebraucli  dos 
Kintauchrefraktomcters  (der  Firma  ZeiB  in  Jena)  angcgebenen  Methode : 
30  com  Milch  werden  in  entsprechend  groBen  Reagenszylindern, 
die  man  sich  zwecluniiBig  mitMarke  bei  30  ccm  und  einom  aufgeschliffenen 
Schild  fur  die  Nummern  versehen  laBt,  mit  0,25  ccm  einer  Chlor- 
calciumlosung  vom  spezifischen  Gewicht  1,1375  vermischt,  nach  Aufsetzen 
eines  Kautschukstopfens  mit  einer  22  cm  langen  Kiihlrohre  15  Min. 
im  lebhaft  siedenden  Wasserbade  erhitzt  und  dann  diu'ch  Einstellen 
in  kaltes  Wasser  abkiihlt.  Die  etwa  am  oberen  Teil  des  Reagenszylinders 
niedergesehlagenen  Wassertropfen  miissen  durch  entsprechendes  Neigen 
des  Zylinderglases  wieder  mit  der  Hauptmasse  der  Fliissigkeit  sorg- 
fiiltig  vereinigt  werden.  Das  Serum  kann  dann  klar  abgegossen  und 
nach  dem  Temperieren  auf  17,5°  mittels  besonderer  Vorrichtung,  welche 
die  Firma  ZeiB  in  Jena  liefert.  zur  refraktometrischen  Untersuchung 
benutzt  werden. 


2.  Bestimmnng  der  Trockensubstanz  (bezw.  fettfreien  Trocken- 
substanz)  und  des  spezifischen  Gewichts  der  Trockensubstanz. 

Der  Gehalt  an  Trockensubstanz  wire!  entweder  aus  dem  genau 
ermittelten  spezifischen  Gewicht  und  dem  Fettgehalt  nach  der  unten 
angegebenen  Formel  berechnet  oder  gewiclitsanalytisch  durch  Ab- 
dampfen  von  2 bis  3 g Milch,  die  auf  der  Analysenwage  in  einer  mit 
Deckel  versehenen.  flachen  Scliale  abgewogen  werden,  im  Wassertrocken- 
sclirank  (oder  Soxhletschen)  bis  zur  moglichsten  Gewichtskonstanz 
getrocknet  und  dann  gewogen.  Bei  groBeren  Milclimengen  dienen  als 
Auflockerungsmittel  Bimsstein,  Sand,  Holzwolle  u.  s.  w. 

Wie  schon  wiederholt  festgestellt  wurde,  findet  man  die  Trocken- 
substanz  nach  der  quantitativen  Methode  etwas  zu  nieder,  namentlich 
bei  alterer,  etwas  gesauerter  Milch. 

Berechnung  des  Trockensubstanzgehaltes  aus  dem  spezifischen 
Gewicht  und  dem  Fettgehalt  nach  Fleischmann: 


^ 100  s — 100  j 


t = 1,2  f + 2,665 

f = Fett  in  Prozenten, 
t = Trockensubstanz  in  Prozenten, 
s = spezifisches  Gewicht  bei  15°  C. 

Die  jedesmalige  Berechnung  kann  man  sich  durch  Anschaffen 
eines  Acker mannschen  automatischen  Rechners  oder  durch  die  von 
1 leischmann,  Herz,  Siats  u.  a.  herausgegebenen  Hilfstafeln  ersparen. 


Die  Werte  von  2,665  x 


100  s — 100 


sind  ebenfalls  von  Fleisch- 


s 

mann  berechnet  und  in  der  Tabelle  II  (S.  155)  zusammengestellt: 


1 1 f her  fieri  Nach  we  in  von  Wasserzusatz  zur  Milch  auf  refraktometri- 
schem  \\  cffe  vjfl.  O.  Mai  unil  S.  RothenfuBer,  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  UenuBm.  1908.  Hi.  7,  sowie  Milchw.  Zentrulbl.  1910,  145. 

J)  H.  Schrott-Fiechtl  hat  cln  Lactodonsimetor  konstniiert,  bei 
dem  rnan  den  zu  jedem  Hpezifischen  Gewicht  gehorendenWcrt  --°  8.~l00j 

flirf-kl  ableu'n  kann;  zu  heziehen  von  Greiner  in  Mlinchen. 
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Beispiel  einer  Bereclinung  von  t unter  Benutzung  dieser 
Tabelle: 

Es  sei  s = 1,0321;  f - 3,456%, 

so  ist  nach  dieser  Tabelle: 


2,665  x 


100  s — 100 


- 8.289 


1 ,2  fist  (1,2  x 3,456)=  4,147 


plus 


Summe  = 12,436 
t = 12,436  °/o. 

Bereohnung  des  spezifischen  Gewichtes  der  Trooken- 
substanz  und  des  Gehaltes  an  fettfreier  Trockensubstanz  in 
der  Milch. 

a)  Das  spezifische  Gewicht  der  Milchtrockensubstanz  (m) 
berechnet  sicli  aus  dem  spezifischen  Gewichte  (s)  und  dem  Trocken- 
substanzgehalte  (t)  der  Milch  nach  der  Formel 

t s 

m “ ts  — lOOs-f  100~ 

b)  Der  Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstanz  (r)  wird  durch 
Subtraktion  des  Fettgehaltes  (f)  vom  Trockensubstanzgehalt  (t)  er- 
halten. 


r = t—  f 
oder 


d = Tau sends telgrade  des  spezifische  i Gewichtes. 


3.  Bestiramung  des  Fettes. 

a)  So xh lets  Atherextraktionsmethode : Die  durch  Zugabe  eines 
Auflockerungsmittels  (Holzwolle,  Bimsstein  u.  s.  w.)  erhaltene  Trocken- 
substanz der  Milch  wird  nach  S.  16  in  eine  Hiilse  gebracht  und  diese 
im  Soxhletschen  Extraktionsapparat  mit  Ather  extrahiert;  das  so  ge- 
wonnene  Fett  wird  getrocknet  und  gewogen. 

b)  So  xh  lets  araometrische  Methode:  Prinzip:  Ather  wird  in 
bestimmten  Mengen  mit  Milch  und  Alkalilauge  geschiittelt,  dann 
das  spezifische  Gewicht  der  Atherfettlosung  bei  17,5°  genommen  und 
aus  einer  der  Tabellen  der  Fettgehalt  in  Prozenten  abgelesen.  Dem 
zur  Ausfuhrung  der  Bestimmung  erforderlichen  besonderen  Apparate 
ist  aucli  eine  genaue  Anleitung  mit  Tabellen  beigegeben,  weshalb  die- 
selbe  bier  unterbleiben  kann. 

c)  Adamsche  Papiermethode : Mit  prapariertem x)  fettfreiem,  zu- 
vor  getrocknetem  Filtrierpapierstreifen,  der  in  Spiralform  gebracht 
wird  und  mittels  eines  feinen  Platindrahtes  umwickelt  wird,  saugt  man 
von  5 bis  6 g Milch  einen  Teil  auf  und  wagt  die  iibrige  Milch  zuriick; 
als  GefiiB  zum  Abwagen  der  Milch  dient  entweder  ein  kleines,  mit  Uhr- 
glas  zu  bedeckendes  Becherglaschen  oder  auch  eine  kleine  Spritzflasche ; 
die  Spirale  wird  alsdann  bei  100°  C getrocknet,  im  Atherextraktions- 
apparat  (Soxhlets)  extrahiert  und  das  Fett  getrocknet  und  gewogen. 


>)  Papierhiilsen  und  Papierstroifen  konnen  bezogen  werden. 


Milch  imd  Milcherzeugnisse. 
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d)  Nach  Rose-Gottlieb-Farnsteiner  *)  : 10  ccm  der  mit 

einer  Pipette  entnonnnenen  Milch  werden  entweder  direkt  oder  ge- 
nauer  nach  dem  Abwagen  (wozu  kleine,  zum  Stehen  eingerichtete, 
uiit  entsprechender  Marke  versehene  und  mit  einem  Glasplattchen 
bedeck  bare  zylindrische  Glasrohrohen  dienen)  in  den  Rose-Gott- 
liebschen  Schiittelapparat  (Glasrohre  von  besonderer  Form  nnd  Ein- 
teilimg) 2)  gebracht  und  darauf  der  Reihe  nach  mit  2 ccm  10%-igem 
Ammoniak,  10  ccm  absolutem  Alkohol3),  25  ccm  Ather  und  25  ccm 
niedrigsiedendem  Petroleumather  (Siedepunkt  50  bis  80°)  versetzt. 
Xaeli  jedem  Zusatz  muB  kraftig  umgeschiittelt  werden.  Der  Zusatz 
des  Petroleumathers  erfolgt  am  besten  erst  nach  einigen  Minuten. 
wenn  sich  die  atherische  und  wasserige  Schiclit  vollstandig  getrennt 
haben.  Man  laBt  die  Rohre  nunmehr  mindestens  2 Stunden  (am  besten 
iiber  Xacht)  ruliig  stehen,  wonach  das  Volumen  der  Atherschicht, 
deren  Grenzflachen  bei  genauer  Einhaltung  der  angegebenen  Mengen- 
verhaltnisse  stets  in  die  graduierten  Teile  der  Rohre  fallen,  abgelesen 
wird.  25  oder  40  ccm  der  atherischen  Losung  werden  hierauf  mit  einer 
Pipette  entnommen,  in  ein  gewogenes  Kolbchen  gebracht,  der  Ather 
verdunstet,  der  Fettriickstand  1 Stunde  oder  nach  Bedarf  langer  bei  100° 
getrocknet  und  nach  dem  vollstandigen  Erstarren  gewogen.  Aus  der 
Menge  des  gefundenen  Fettes,  der  angewendeten  Atherlosung  und  dem 
Gesamtvolumen  der  letzteren  berechnet  man  die  in  der  angewendeten 
Milchmenge  vorhandene  Fettmenge,  die  man  auf  Gewichtsprozente  durch 
Division  mit  dem  spez.  Gewicht  umrechnet. 

Sahne  wagt  man  indirekt  in  Gotti.  Rohre  und  erwarmt  nach  dem  Alko- 
holzusatz  im  Wasserbade  bis  zur  Losuug  (Alkohol  darf  dabei  nicht  verdunsten), 
sonst  wie  oben. 

e)  Xaeli  Gerbers  Acidbutyrometrie  (besonders  gebrauch- 
liches  Schnellverfahren) : 

10,0  ccm  technisch  reiner  Schwefelsam’e  (spezifisclies  Gewicht 
1.810)  bringt  man  mittels  einer  Pipette  (evtl.  automatischer  AbmeB- 
vorrichtung)  in  das  schrag  gehaltene  Butyrometer 4)  (besonders  kon- 
'truierte  Glasrohre  mit  zugeschmolzenem  unteren  Ende) , wobei  man 
die  Saure  so  einflieBen  laBt,  daB  der  Butyrometerlials  moglichst  wenig 
davon  befeuchtet  wird.  Darauf  miBt  man  11  ccm  Milch  von  15°  ab, 
laBt  dieselbe  aus  der  Pipette  an  der  Bauchung  des  Butyrometers  ent- 
lang  langsam  auf  die  Saure  flieBen,  sodaB  sich  beicle  moglichst  wenig 
vermischen,  alsdann  gibt  man  1 ccm  Amylalkohol  (spezifisches  Gewicht 
etwa  0,815)  zu.  Diese  Reihenfolge  istgenau  innezuhalten.  Nachdem  samt- 
liche  Butyrometer  auf  diese  Weise  beschickt  sind,  verschlieBt  man  jedes 

‘)  Zur  Zeit  die  beste  gewichtsanalytische  Methodo. 

J)  Kh  geniigt  auch  ein  in  ’/t0  geteilter  Meflzylinder  mit  Stopfen.  Neue 
seiir  brauchbar  verbesserte  Konst ruktion  der  G o 1 1 1 i e b schen  Rohre  von 
A.  R oh  rig,  Zeituchr.  f.  Untcrs.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1905.  9.  531;  vgl. 
auch  Hesse,  Molk.-Ztg.  Hildesheim  1903,  277  betr.  Fettbestimmung  im  Ralnn, 
•sowie  R.  Kichloff  n.  Grimmer,  Milchw.  Zcntralbl.  1910,  11  1,  Abanderungcn 
zu  obiger  Methode  fsog.  Grcifswalder  Mctliodc) . 

Mindestens  90  Vol.-0,c.  Mats.  Wclbull,  Zcitsehr.  f.  Untcrs.  d. 
N'nhr.-  n.  GenuBm.  1909.  17.  '113. 

* > Es  gibt  verschiedene  Konstmktloncn ; Rund-  und  Fluchlmlyromcter 
-|iud  die  besten;  none  Rahmbiityrometer  nneli  ilu  lioi  nnd  H of  fmo  later 

nnrh  K n h 1 c*  r. 
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einzelne  mit  einem  trockenen  und  rissefreien  Gummipfropfen  und  schiittelt 
rasch  und  kraftig,  mehrere  Butyrometer  evtl.  gleichzeitig  mit  Schiittel- 
gestellen,  bis  sich  die  Milch  unter  Erwarmung  und  Dunkelbraunfarbung 
zu  einer  gleichmaBigen  Fliissigkeit  ohne  Flocken  gelost  hat.  Die  Butyro- 
meter bringt  man  alsdann  in  die  Zentrifuge  J)  (5  Minuten  lang;  in  1 
Minute  etwa  700  bis  800  Umdrehungen),  legt  sie  darauf  noch  einige 
Minuten  in  ein  Wasserbad  2)  von  60  bis  70°  (moglichst  65°)  und  best 
sie  nach  dem  Herausnehmen  ab,  indem  man  die  Butyrometer  gegen 
das  Licht  halt  und  den  Tropfen  etwas  hereindriickt,  bis  die  untere 
scharfe  Grenze  der  Fettschicht  dadurch  genau  mit  einem  Hauptteil- 
strich  zusammenfallt.  Die  Hohe  der  Fettschicht  ist  in  1/i0  Teilstriche 
oder  Grade  abzulesen.  Bei  Vollmilch  gilt  der  niedrigste,  bei  fettarmer 
Milch  (Mager-,  Buttermilch)  dagegen  der  mittlere  Punkt  des  oberen 
Meniskus  als  der  richtige  Ablesungspunkt.  Die  abgelesenen  Grade 
geben  die  Fett.prozente  an,  z.  B.  35  x Vio  = 3,5  % Fett.  Die  Ablesung 
kann  mit  Sicherheit  auf  y2°  = 0,05  Gew.-%  geschehen;  geringere  Grade 
(%>  Vi)  lessen  sich,  namentlich  mittels  Lupe  noch  abschatzen.  Man 
best  stets  zweimal  ab,  wobei  zu  beachten  ist,  daB  der  untere  Einstellungs- 
punkt  mit  dem  Pfropfen  auch  wirklich  festgehalten  wird.  Stimmen 
zwei  Ablesungen  nicht  untereinander,  so  setzt  man  das  Butyrometer 
nochmals  kurze  Zeit  ins  Wasserbad  und  best  nochmals  ab. 

Sehr  fettreiche  Milch  bzw.  Rahm  muB  fur  die  Fettbestimmung 
nach  Gerber  erst  mit  warmem  Wasser  gewichtsprozentisch  verdiinnt 
werden  ; man  korrigiert  das  Resultat  zweckmaBig  durch  Multipb- 
kation  mit  1,03;  fur  Rahm  existieren  besondere  Verdiinnungsapparate, 
bei  denen  das  Abvvagen  des  Rahmes  vermieden  wird.  Selbstverstand- 
lich  hat  man  die  Butyrometer,  bevor  man  sie  in  Gebrauch  nimmt, 
auf  gewichtsanalytischem  Wege  bzgl.  ihrer  Genauigkeit  zu  priifen. 

Von  anderen  Zentrifugalmethoden  sind  zu  erwahnen:  als  iiltere 
das  Lactokritverfahren 2),  das  Babcocksche,  Lindstro msche  und 
Thornersche 2);  als  neuere  das  Sinacidverfahren  von  Sichler  und 
Richter  und  Gerbers  Salmethode  3)  (bei  beiden  Methoden  Anwendung 
von  Trinatriumphosphat  statt  Schwefelsaure)  sowie  die  Neusalmethode  '). 

f)  Die  refraktometrische  Fettbestimmung  nach  R.  Wollny0) 
beruht  auf  der  lichtbrechenden  Eigenschaft  einer  Atherfettlbsung. 

g)  Fettbestimmungsapparate  und  Methoden,  welche  nur  die  an- 
nahernde  Fettbestimmung  ermoglichen,  sind  das  Lactobutyrometer 
von  March  and,  das  Cremometer  von  Chevallier  und  das  Fesersche 
Lactoskop,  der  Bernsteinsche  Magermilchpriifer,  der  Milchspiegel 
von  Hausner  u.  a.  Seitdem  man  die  Zentrifugalmethoden  besitzt, 
wird  der  Fettgehalt  der  Milch  fast  aussclilieBlich  damit  bestimmt.  Bis- 

')  Besonders  geeignete  Zentrifugen  fur  die  v erscliie denstei i Anfordc- 
rungcu  sowie  praktiscbe  Wasserbader  werden  von  den  bekannten  Finnen  ge- 
liefert. 

-)  Beschreibungen  vgl.  P.  V i e t h . Die  neuen  Massenfettbestimmungs- 
verfahrcn  fiir  Milch.  Leipzig,  1895,  sowie  die  Milchwirtscliaftl.  T.ehrbneher  von 
I1'  1 o i s c li  m a n n , K i r c h n e r u.  s.  w. 

a)  Molkereizcitung  1910,  Nr.  37. 

•*)  Milchzeitung  1910,  Nr.  ‘20. 

5)  Ausftihrung  vgl.  N an  m a n ti  , Milch-Ztg.  1900.  29.  50;  E.  B a i e r 
und  P N eu  man  n , Zeitsehr.  f.  Uuters.  d.  Nalir.-  u.  Genufim.  1907.  13.  309. 
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weilen  finden  obige  Apparate  in  teclinischen  Betrieben  und  als  Vor- 
priifungsinstrumente  bei  Polizeibehorden  und  Milchhandlem  Anwendung. 

Berechnung  des  Fettgehaltes  aus  dem  spezifischen  Gewicht  und 
der  Trockensubstanz  der  Milch: 

1.  nach  Fleischmann 


f = 


- 1 2,66c 


665  X 


100  s — 100  \ t = Trockensubstanz  \ 


’) 


Fett 


I 


in  % 


1,2 


DieWerte  von  1,2  f und  von  2,665 


s = spez.  Gewicht  bei  15° 
„ 100  s— 100 


sind  fiir  die  spezi- 


fischen Gewichte  von  1,0190 — 1,0400  von  Fleischmann  berechnet 
imd  in  den  Tabellen  S.  152  und  155  enthalten.  Die  Berechnung  des  Fett- 
gehaltes wird  ebenso  wie  die  des  spezifischen  Gewichts  nur  in  Aus- 
nahmefallen  oder  zur  Kontrolle  der  Befunde  vorgenommen  (siehe  auch 
S.  130). 

2.  nach  Halenke  und  Moslinger 

F = 0,8  X t — — 


4.  Die  Bestiinniung  der  Eiweifistoffe  (des  Stickstoffs). 

a)  Nach  Kjeldalil,  15  bis  20  g,  vgl.  S.  13.  Das  Ammoniak  wird 
mit  Xatronlauge  in  eine  25  ccm  %-normale  (oder  auch  %- normal) 
Schwefelsaure  enthaltende  Vorlage  abdestilliert  und  der  UberschuB  der- 
selben  mit  dem  entsprechenden  normalen  Ammoniak  (oder  Natronlauge) 
zuriiektitriert.  Durch  Multiplikation  der  gefundenen  Menge  Stickstoff 
mit  6.37  erhalt  man  die  Menge  EiweiBkorper. 

b)  Nach  Ritthausen. 

25  g Milch  werden  mit  400  ccm  Wasser  verdiinnt,  mit  10  ccm 
Kupfersulfatlosung  (34,63  g CuSOj  im  Liter)  und  mit  6,5  bis  7,5  ccm 
einer  Kali-  oder  Natronlauge  versetzt,  welche  14,2  g KOH  oder  10,2  g 
XaOH  im  Liter  enthalt.  Diese  Mischung  wird  auf  500  ccm  aufgefiillt. 
Die  Fliissigkeit  muB  nach  dem  Absetzen  des  Niederschlages  noch  ganz 
schwach  sauer  oder  neutral,  darf  aber  keinesfalls  alkalisch  reagieren. 
Die  klargewordene  Fliissigkeit  wird  durch  ein  Filter  von  bekanntem 
Stickstoffgehalt  filtriert,  der  Niederschlag  einige  Male  mit  Wasser 
dekantiert,  dann  aufs  Filter  gebracht,  mit  Wasser  ausgewaschen  imd 
-amt  dem  Filter  nach  Kjeldalil  verbrannt.  Von  dem  gefundenen 
Stickstoff  wird  der  des  Filters  abgezogen,  und  die  Stickstoffsubstanz  wie 
oben  durch  Multiplikation  mit  6,37  berechnet  (Vereinbarungen).  (Bei 
abnormer  Milch  geniigt  unter  Umstiinden  obige  Menge  Kupfersulfat- 
lo-mng  nicht,  um  ein  klares,  eiweiBfreies  Filtrat  zu  erhalten.) 

Uber  die  Trennungsmethoden  der  einzelnen  EiweiBstoffe  siehe 
Konig  , Chemie  der  menschlichen  Nahrungsmittel  u.  s.  w.,  IV.  Aufl., 
1910  IlLBd.,  1.  T.  und  SchloBmann,  Zeitschr.  f.  physik.  Chemie 
1896  22.  197. 


5.  Die  Bestiinmung  des  Milehzuckers 

geschieht  im  Filtrat  aus  der  Ritl hausensehen  EiweiBbestimmung 
nach  dem  KiipforreduktionHverfahmi  (S.  1H). 
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Man  hat  jedoch  die  Flussigkeit  nach  dem  Ausfallen  des  EiweiBes 
erst  auf  500  ccm  aufzufiillen. 

Die  Bestimmung  des  Milchzuckers  kann  auch  auf  titrimetrischem 
Wege1),  ferner  mit  Hilfe  desZeiB  -WollnyschenMilchrefraktometers2)3), 
oder  polar imetrisch  nach  A.  Scheibe4)  sowie  nach  Oppenheim5) 
ausgefiihrt  werden. 

6.  Die  Bestimmung  der  Mineralbestandteile. 

Durch  Eindampfen  von  10  bis  15  g Milch  in  einer  Platinschale, 
Einaschern  und  Wagen  zu  ermitteln. 

Die  Reaktion  der  Asche  ist  schwach  alkalisch. 

B.  Sprinkmeyer  und  A.  Diedrichs  6)  benutzen  den  Aschengehalt 
des  Spontanserums  zum  Nachweis  von  Wasserungen. 

7.  Die  Bestimmung  des  Sauregrades  hzw  Nachweis  dee  Frisclie. 

50  ccm  Milch  + 2 ccm  einer  alkoholischen  2 %-igen  Phenolphtha- 
leinlosung  werden  mit  14'Normalnatronlauge  titriert  6).  (Methode  von 
Soxhlet  und  Henkel.)  Mit  Wasser  darf  nicht  verdiinnt  werden. 

100  ccm  Milch  verbrauchen  etwa  6,8  bis  7,5  ccm  der  %-Lauge 
( = Sauregrade).  Schwankungen  5,5  bis  9,0. 

Die  Frische  der  Milch  wird  auch  durch  die  sogen.  Alkoholprobe 
ermittelt.  Frische  Milch  darf  mit  dem  gleichen  Volumen  68  bis  70  Vol.-%- 
igen  Alkohols  versetzt,  nicht  gerinnen;  H.  GroBe -Bohle  7)  hat  die 
Alkoholprobe  naher  auf  ihren  Wert  gepriift  und  faBt  seine  Ergebnisse 
in  folgenden  Satzen  zusammen: 

1.  Frische  oder  schwach  zersetzte  Milch  (bis  etwa  8 Sauregrade) 
gerinnt  nicht  mit  dem  doppelten  Volumen  70  %-igen  Alkohols. 

2.  MaBig  zersetzte  Milch  (etwa  8 — 9 Sauregrade)  gerinnt  mit  dem 
doppelten  Volumen  70  %-igen,  aber  nicht  mit  dem  doppelten  Volumen 
50  %-igen  Alkohols. 

3.  Stark  zersetzte  Milch  (9  Sauregrade  und  dariiber)  gerinnt  mit 
dem  doppelten  Volumen  50  %-igen  Alkohols. 

4.  Milch  mit  mehr  als  11  Sauregraden  gerinnt  schon  mit  x/2,  solche 
mit  etwa  15  Sauregraden  und  dariiber  mit  y4  Volumen  50  %-igen  Alkohols. 
(Abnorme  Milch,  die  ofters  sehr  eiweiBreich  ist,  kann  eventuell  schon 
auf  Zusatz  von  % Vol.  70  %-igen  oder  nocli  schwacheren  Alkohols 
gerinnen  bei  ganz  niederem  Sauregrad.) 

8.  Die  Bestimmung  von  Konservierunsrsmitteln. 

a)  Salicylsaure  nach  Girard  : 100  ccm  Milch  und  100  ccm 
Wasser  von  60°  C werden  mit  8 Tropfen  Essigsiiure  und  8 Tropfen  sal- 

>)  Riegler,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1898.  37.  24. 

2 ) Braun,  Milchzeitung  1901,  30  578. 

а)  E.  B a i e r , und  P.  Neumann,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1907.  13.  369. 

*)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1901.  40.  1. 

5)  Chem.-Zeitg.  1909,  927. 

б)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  505. 

7)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1907.  14.  78.  Vgl.  ferner 
Th.  Henkel,  Milchw.  Zentralbl.  1907.  340,  Die  Aciditat  der  Milch,  deren 
Bezieh ungen  zur  Gerinnung  b.  Koclien  u.  mit  Alkoliol  u.  s.  w.  u.  A.  Auzinger. 
ebenda  1909,  293,  Studien  liber  die  Alkoholprobe  und  ihre  Verwendung  zum 
Nachweis  abnormer  Milch  u.  s.  w. 
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petersaurem  Quecksilberoxyd  gefallt,  gesclnittelt  und  filtriert.  Das 
Filtrat  wird  mit  50  ccm  Ather  ausgesohiittelt.  Im  Verdunstungsriick- 
stand  wird  dann  die  Salicylsaure  mit  FeClj  (stark  verdiinnte  Losung) 
nachgewiesen. 

b)  Borsaure:  Verdampfen  einiger  KubikzentLmeter  Milch  mit 
verdunnter  H;SO,,  Riickstand  mit  Alkohol  anriihren  und  entziinden. 
Griinfarbung  der  Flamme;  oder  man  setzt  zu  15  ccm  Milch  5 ccm  HC1 
und  pruft  das  Filtrat  mit  Curcumapapier  (rotbraime  Farbung),  vergl. 
auch  die  bei  Fleisch  angegebenen  qualitativen  und  quantitativen  Me- 
thoden. 

c)  Soda  (und  doppeltkohlensaures  Natron):  Eine  mit  Soda  ver- 
setzte  Milch  wird  meist  eine,  wenn  auch  schwache,  alkalische  Reaktion 
zeigen.  Durch  Bestimmung  des  Aschengehalts,  welche  durch  Eindampfen 
von  100  ccm  Milch  unter  Zusatz  einiger  Tropfen  Alkohol  und  vor- 
sichtiges  Einaschern  erfolgt,  lassen  sich  nur  groBere  Mengen  von 
Soda  nachweisen.  Da  aber  kaum  mehr  als  1,5  g pro  Liter  genommen 
werden,  so  ist  der  Nachweis  von  Soda  aus  der  Erhohung  der  Milchasche 
unsicher;  derselbe  wird  gefiihrt  durch  die  relative  Erhohung  des  Kolilen- 
sauregehaltes  der  Asche.  Reine  Milchasche  enthalt  niclit  mehr  als  2% 
Kohlensaure,  wahrend  ein  Sodazusatz  von  1 g pro  Liter  den  CCL-Gehalt 
i wasserfreie  Soda  = 41,2%  CCL)  mehr  als  verdreifacht.  Nach  P.  SiiB  x) 
kann  man  noch  0,05%  Soda  oder  doppeltkohlensaures  Natron  nach- 
eisen,  wenn  man  zu  100  ccm  Milch  5 bis  10  ccm  Alizarinsaurelosung  2) 
hinzufugt  — Rotfarbung. 

d)  Formaldehyd:  Man  destilhert  von  100  ccm  20  ccm  ab 
und  pruft  nach  den  bei  Fleisch  und  Fetten  angegebenen  Methoden  oder 
man  verbindet  die  Untersucliung  mit  der  Gerberschen  Fettbestim- 
mung  (vergl.  Nachweis  von  Nitraten). 

e)  Benzoesaure:  Nach  E.  MeiBl  3)  250  bis  500  ccm  Milch  werden 
mit  etwas  Kalk-  oder  Barytwasser  alkalisch  gemacht,  etwa  auf  den 
vierten  Teil  und  dann  unter  Zusatz  von  Gipspulver  zur  Ti’ockne  ver- 
dampft;  die  trockene,  gepulverte  Masse  wird  mit  etwas  verdunnter 
.Schwefelsaure  befeuchtet  und  3 — 4-mal  mit  kaltem,  50%-igem  Alkohol 
ausgeschiittelt.  Die  sauren  alkoholischen  Ausziige  neutralisiert  man 
mit  Barytwasser  und  dampft  sie  auf  ein  kleines  Volumen  ein.  Dieser 
Riickstand  wird  wieder  mit  verdunnter  Schwefelsaure  angesauert  imd 
nun  mit  Ather  ausgeschiittelt.  Die  nach  dem  Verdunsten  desselben  zu- 
riickgebliebene,  fast  reine  Benzoesaure  wird  in  Wasser  gelost,  mit  einem 
J ropfen  Natriumacetat  und  neutraler  Eisenchloridlosung  versetzt.  Es 
entsteht  ein  rotlicher  Niederschlag  von  benzoesaurem  Eisen.  Aus  dem 
Atherruckstand,  in  wenig  absolutem  Alkohol  gelost,  mit  etwas  kon- 
zentrierter  Salzsaure  versetzt  und  damit  zum  Sieden  erhitzt,  entsteht 
Benzoesaureester. 

\ ergl.  auch  die  im  Abschnitt  Fleisch  angegebenen  Methoden. 

f)  Waaserstoffsuperoxydnachweis  vergl.  E.  Feder,  Zeitschr.  f. 
I nters,  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1008,  15,  235;  sowie  W.  P.  Wilkinson 

‘)  I'harrn.  Zentralbl.  1000.  41.  405. 

5)  2 g In  1 1 90  0(„-l|fen  Alkohol  untor  Krwarrncii  liiscn. 

3)  Zeitschr.  f.  nnalyt.  Chcmle  18S2.  21.  531. 
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mid  E.  R.  C.  Peters,  ebenda  1908,  16,  172,  515;  ferner  S.  RothenfuBer, 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1908,  16,  589.  Das  sogen. 
Buddisieren  ist  Haltbarmachung  mittels  H202  (vergl.  dariiber  Deutsche 
Nahrungsmittel-Rundschau  1906,  170,  194;  Perhydrol  (Merk)  ist 
H202.  Perhydrasemilch  wiixl  hergestellt  mit  Perhydrol,  das  nach 
Lingerer  Einwirkungsdauer  durch  die  Katalase  der  Milch  wieder  zer- 
setzt  wird. 


9.  Nacliweis  (ler  Salpetersaure. 

Nach  Moslinger: 

a)  100  ccm  Milch  werden  unter  Zusatz  von  1,5  ccm  20%-iger 
Chlorcalciumlosung  aufgekocht  und  filtriert  (oder  man  verwendet  das 
nach  dem  Verfahren  von  Ackermann  fur  die  Bestimmung  der  Re- 
fraktion  in  ahnlicher  Weise  hergestellte  Serum,  cf.  Ill,  1). 

b)  20  mg  Diphenylamin  werden  in  20  ccm  verdiinnter  Schwefel- 
siiure  (1+3  Vol.-Teile)  gelost  und  diese  Losung  zu  100  ccm  mit  reiner, 
konzentrierter  Schwefelsaurc  aufgefiillt. 

c)  2 ccm  Diphenylaminlosung  werden  in  ein  kleines,  weiBes 
Porzellanschalchen  gebracht.  Alsdann  laBt  man  vom  Eiltrat  (a)  %-ccm 
tropfenweise  in  die  Mitte  der  Losung  fallen  und  das  Ganze,  ohne  zu 
mischen,  2 bis  3 Minuten  ruhig  stehen.  Erst  dann  bewege  man  die  Schale 
anfangs  langsam  bin  und  her,  iiberlasse  wieder  einige  Zeit  sich  selbst 
u.  s.  f.,  bis  die  bei  Vorhandensein  von  Salpetersaure  zuniichst  auftreten- 
den,  mehr  oder  weniger  intensiv  blauen  Streifen  sich  verbreitert  haben, 
und  schlieBlich  die  ganze  Fliissigkeit  gleichmaBig  mehr  oder  weniger 
intensiv  blau  gefarbt  erscheinen  lassen.  (Bericht  iiber  die  7.  Versamm- 
lung  bayerischer  Chemiker  in  Speier  1888.) 

d)  Nach  N.  Gerber  und  W.  Weiske1). 

Zu  2 ccm  Milch  setzt  man  2 ccm  chemisch  reine  Schwefelsaure  und 
einen  Tropfen  einer  schwachen  Formaldehydlosung;  an  der  Beriihrungs- 
stelle  entsteht  bei  Anwesenheit  von  Nitraten  ein  blauer  Ring,  bei  Durch- 
mischung  wird  die  ganze  Fliissigkeit  blau.  Die  Reaktion  tritt  bei  der 
G er  berschen  Fettbestimmungs-Methode  ein,  wenn  die  Milch  mit  Formalin 
versetzt  war. 

10.  Bestimmung  des  Schmutzgehaltes. 

In  der  Regel  geniigt  es  in  einer  Milch  die  Anwesenheit  von  abnorm 
viel  Schmutz  zu  konstatieren.  Zur  Fixierung  und  evtl.  vergleichsweisen 
Ermittelung  der  Mengen  eignen  sich  die  Milchfilter  von  Bernstein 
und  Fliegel  oder  der  Gerbersche  Milchschmutzf anger. 

Quantitative  Methoden  von  Renk,  M finch,  med.  Wochensclir.  1891. 
No.  6 und  7;  von  Stutzer,  Die  Milch  als  Kindernahrung,  Bonn  1895;  von 
R.  Eichloff,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1898.  S.  678;  P.  Boh- 
rise  h und  A.  B e y t li  i e n , daselbst  1900.  3.  319 ; A.  Schlicht,  dasolbst 
1900.  3.  343;  G.  Fend  ler  und  O.  Kuhn,  Uber  die  Bestimmimg  und  Beur- 
teilung  des  Schmutzgehaltes  der  Milch,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1909.17.513  und  H.  W c 1 1 c r , ebenda  18.  309;  Sciffert,  Uber  Milcli- 
schnintz  und  seine  Bekampfung,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhyg.  1909.  301. 
Audi  die  quantitative!!  Methoden  gehen  nur  Anniihernngswerte. 


')  Milch-Ztg.  1902.  31.  82. 


Milch  unci  Milcherzeugnisse. 


139 


11.  Die  Unterscheidung  gekoehter  (pasteurisierter)  Milcli  von 

ungekocliter  (frischer)  Milcli. 

1.  Nach  St  ore  h1). 

Erforderlich  ist  eine  filtrierte  Losung  von  1 g Paraphenylendiamin 
in  50  ccm  warmem  Wasser  und  eine  Losung  von  Wasserstoffsuperoxyd 
(eine  1 °0-ige  H;0_. -Losung  wird  mit  der  fiinffachen  Menge  Wasser  ver- 
diinnt  und  dazu  eine  sehr  geringe  Menge  Schwefelsriure  — 1 ccm  konz. 
SOj  zu  1 Liter  Wasser  — gesetzt). 

Die  Reaktion  wird  in  der  Weise  ausgefiilirt,  daB  man  10  ccm  Milch 
mit  einem  Tropfen  der  Wasserstoffsuperoxydlosung  und  zwei  Tropfen 
der  Paraphenylendiaminlosung  schiittelt.  Wird  Milch  (Rahm  oder 
Molke)  sofort  stark  gefiirbt  (Milch  oder  Rahm  indigoblau,  Molke  violett- 
rotbraun),  so  ist  nicht  bis  78°  C oder  iiberbaupt  nicht  erwarmt  worden. 
Wird  Milch  deutlich,  entweder  sofort  oder  binnen  % Minute  liell- 
blau-griin  gefarbt,  so  ist  auf  79  bis  80°  C erwarmt  worden.  Wenn  Milch 
(Rahm)  die  weiBe  Farbe  behalt  oder  nur  einen  auBerst  schwach  violett- 
roten  Farbeton  annhnmt,  so  ist  iiber  80°  C erwarmt  worden. 

2.  Guajakprobe:  Ungekochte  Milch  gibt  mit  frisch  bereiteter  Guajak- 
tinktur,  (hergestellt  aus  Guajakholz,  nicht  -harz,  oder  man  bereitet 
sie  aus  einem  Auszug  von  Guajakharz  und  -holz  mit  Aceton)  und  etwas 
Wasserstoffsuperoxyd  Blaufarbung.  Die  Guajakprobe  ist  einer  vielfachen 
wissenschafthchenPriifungundKritikunterzogen  worden.  (Vergl.Glage2), 
C.  Arnold  und  C. Mentzel3),  E.  Weber4),  W.  Rullmann5),  Neuman  n- 
Wender6).  Weitere  Methoden  sowie  Kritiken  iiber  die  vorhandenen 
vgl.  M.  Siegfeld7),  E.  Zink,  Schardinger8),  S.  Rothenf uBer9). 

Die  einfachste  Probe  geschieht  durch  Erhitzen  des  Serums  (bei 
frischer  Milch  muB  sich  Albumin  ausscheiden). 

12.  Bestimmung  des  Katalasegelialtes  (Nachweis  von  Fermenten). 

Garrohrchen  (siehe  Absclinitt  Hefe  oder  Harn)  werden  mit 
einer  Mischung  von  5 ccm  1%-iger  H.Cb-Losung  und  15  ccm  Milch  be- 
schickt  ; nach  2-stiindiger  Erwarmung  bei  25°  wird  der  gebildete  Sauer- 
stoff  abgelesen.  Betragt  die  gebildete  O-Menge  mehr  als  2,5  ccm,  so  ist 
die  Milch  zu  reich  an  Bakterien  (bezw.  Fermenten)  bezw.  zu  alt,  um 
noch  als  Kindermilch  Verwertung  finden  zu  konnen  10). 

Der  Katalasegehalt  normaler.  guter,  frischer  Milch  ist  im  allgemeinen 
durch  obige  O-Menge  begrenzt. 

’)  Kopenhagen;  40.  Beretning  fra  den  kgl.  Vetrinar  og  Landbohojskols 
Laboratorium  for  landokonomiske  Forsog  1898. 

!)  3Iilch-Ztg.  1901.  30.  182. 

•)  desgl.  1902.  31.  247. 

*)  desgl.  1902.  31.  057,  07  3. 

'■)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1904.  7.  81. 

*)  Osterr.  Chem.-Ztg.  1903.  0.  1. 

')  Zeitschr.  f.  angew.  Chemic  1903,  10,  704  und  Milch-Ztg.  1901,  30,  723. 

*)  Milch -Ztg.  1903,  32,  193,  217;  Zeitsschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GennBm.  1902,  5,  1113. 

Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1908,  10,  03. 

10)  K o n In  g , Biologische  und  biochcmlsclio  Studien  iiber  Milch  (ttber- 
set/.t  von  Kaufmann).  MUcliwlrtsch.  Zentralbl.  1907.  58.  235;  Or  la 
den  sen,  Cher  den  G rap  rung  der  Oxydanon  und  Rcduklasen  der  Kulimileh. 
Zentralbl.  f.  Bakt.  Abt.  II.  1907  IS.  21 1.  A.  Fa  itelow  it/..  Milcliw.  Zontralblatt 
1910.  299  >1.  ff.  bet r . K.ntstehung  der  Ivalaluse  und  deren  Bcdeutung  ftir  die 
Milchkontrolle. 
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13.  Die  Garprobe. 

Schaffer  hat  dazu  einen  einfachen  Apparat  angegeben , in 
welchem  die  in  sterile  Garprobeglaser  gebrachte  Milch  wahrend  12  bis 
24  Stunden  auf  35 — 38°  C erwarmt  und  von  Zeit  zu  Zeit  auf  Gasent- 
wickelung,  Gerinnungsfahigkeit  u.  s.  w.  beobachtet  wird. 

14.  Kaseinprobe. 

100  ccm  Milch  werden  auf  demselben  Apparate  (s.  oben) 
auf  35°  C erwarmt  und  hierauf  mit  2 ccm  einer  Lablosung, 
welche  eine  Hansensche  Tablette  kleinster  Nummer  in  ’/,  1 Wasser 
enthalt,  versetzt.  Hierauf  wird  notiert,  welche  Zeit  bis  zum  Gerinnen 
der  Milch  verstreicht  und  ob  die  Gerinnung  eine  geniigend  voll- 
standige  ist1). 

15.  Nachweis  von  Saccharose  bezielmngsweise  Zuckerkalk 
n.  E.  Baier  und  P.  Neumann-). 

a)  Nachweis  der  Saccharose  in  Milch  und  Rah  m. 

25  ccm  Milch  odor  Rahm  werden  in  einem  kleinen  Erlenmeyer-Kolbchen 
mit  10  ccm  einer  5 %-igen  Uranacetatlosung  versetzt,  umgeschiittelt,  etwa  5 Min. 
stehen  gelassen  und  durch  ein  Faltenfilter  filtriert.  Das  Filtrat  ist  in  der  Regel 
vollkommen  klar  und  braucht  nur  in  seltenen  Fallen  nochmals  durch  dasselbe 
Filter  zuriickgegossen  zu  werden.  Von  dem  Filtrat  gibt  man  10  ccm  in  ein  Rea- 
gensglas  — bei  Rahm  erhalt  man  kaum  melir  als  10  ccm,  sodaB  man  liier  das 
gesamte  Filtrat  nehmen  kann  — gibt  2 ccm  einer  kali  gesattigten  Ammonium- 
molybdatlosung  und  8 ccm  einer  Salzstiure  hinzu,  die  auf  1 Toil  25°/0-iger  Stiure 
7 Teile  Wasser  zugesetzt  erhalten  hat.  Man  schiittelt  dann  um  und  setzt  in  ein 
auf  80°  C gebrachtes  Wasserbad,  woriu  man  das  Reagensrohrchen  zunachst 
5 Minuten  beliiCt.  Nacli  dieser  Zeit  ist  bci  Anwesenheit  von  Saccharose  in  Milch 
und  Rahm  die  Losung  rnehr  Oder  weniger  blau,  je  nach  der  vorhandenen  Menge 
der  zugesetzten  Saccharose.  Ein  liingeres  Stehen  der  Rohrchen  im  Wasser- 
bade  bewirkt,  da(.l  die  blaue  Farbe  noch  starker  wird.  Nach  10  Minuten  ist  sie 
tief  blau,  wahrend  bei  normaler  Milch  die  Farbe  nacli  5 Minuten  schwach  griin- 
lich,  nach  10  Minuten  etwas  starker  griinlich  ist,  jedoch  ohne  den  charakteristi- 
sclien  blauen  Farbenton  aufzuweisen.  Nhnmt  man  die  Rohrchen  nach  10  Minuten 
aus  dem  Wasserbade  und  laOt  sie  im  Reagensgestell  zugestopft  fiber  Nacht 
stehen,  so  hat  sich  ein  scliwachcr,  blaulicher  Niederschlag  am  Boden  abgesetzt, 
wiihrend  die  dariiber  stelienden  klaren  Losungen  von  tiefblauer  Farbe  sind, 
bei  normaler  Milch  ohne  Saccharose  dagegen  von  rein  griiner  Farbe.  Die  Farben- 
tone  sind  am  besten  bei  durch fallendem  Lichte  zu  beobacliten.  Die  Reaktion 
ist  so  empfindlich,  daB  auch  geringero  Mengen  als  0,095  0/<>  Saccharose  mit 
Sicherlieit  noch  nachweisbar  sind. 

b)  Kalknachweis  bei  Mile  h. 

250  ccm  Milch  von  etwa  15°  werden  mit  10  ccm  einer  10  °/«-igcn  Salz- 
siiure  versetzt,  umgeschiittelt  und  eine  halbe  Stunde  bei  gewohnlicher  Tem- 
peratur  stehen  gelassen,  alsdann  wird  durch  ein  Faltenfilter  filtriert.  Das  zuerst 
Durchgehende  fangt  man  im  Reagensglase  wieder  auf  und  gieBt  es  aufs  Filter 
zuriick.  Die  Filtration  geht,  ahnlich  wie  bei  der  Gewinnung  des  Milchserums, 
langsam;  man  mufi,  um  alles  Serum  zu  erhalten,  notigenfalls  iiber  Nacht  fil- 
trieren  lassen.  Der  Trichter  ist,  um  Verdunstungen  vorzubeugen,  zu  bedecken. 
Vom  Filtrat  nimmt  man  104  ccm,  entsprechend  100  ccm  Milch,  gibt  sie  in  ein 
200  ccm-Kolbchcn,  fiigt  10  ccm  einer  10  °/0-igcn  Ammoniaklosung  hinzu,  fttllt 
mit  Wasser  von  15'  bis  zur  Markc  auf,  laBt  eine  halbe  Stunde  stehen  und  fil- 


')  Landw.  Jahrbuch  d.  Schweiz  1887.  53. 

2)  Zeitschr.  f.  Untcrs.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1908.  16.  51. 
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triert  (lurch  ciu  Faltenfilter,  wobei  man  das  zucrst  Durchgohondo  wiodor  boson- 
,lers  in  einem  Reagensglasohen  auffangb  und  auf  das  Filter  zuriiokgieflt.  Von 
diesem  Filtrat  versetzt  man  100  com,  entsprechend  50  ccm  Milch,  mit  10  com 
einex*  o %-igen  Xmmoniumoxnlutlbsung  \xncl  luhi't  dann  die  ICalkbcstxmxnung 
vollends  in  der  iibhehen  Weise,  jodoch  olxne  zu  orwarmen,  aus. 

Aueh  schon  qualitativ  kanu  man  einen  Zuokorkalkzusatz  nach  diesem 
Verfahren  deutlich  erkennen;  am  deutliehsten  tritt  dieser  qualitative  Unter- 
schied  auf,  wexxu  man  folgendermaBen  verfiihrt: 

Von  den  mit  Salzsaure  erhaltenen  Sera  der  beiden  Vergleichsproben 
normaler  und  gefalschter  Milch  nimmt  man  jo  15  ccm  ab,  gibt  1 ccm  Ammoniak 
hinzu,  schuttelt  xim  und  filtriert.  Zu  je  10  ccm  dieses  Filtrats  laflt  man  dann 
in  jedes  Gliischen  sehnell  hintereinander  je  1 ccm  Ammonimnoxalatlosung 
flieCen  und  beobaclitet.  bei  durchfallendem  Lichte  die  Entstehung  dor  Triibung. 
Man  wild  dann  wahrnehmeu,  dafl  die  Ti'iibung  bei  der  zuckerkalkhaltigen  Probe 
schneller  erscheint  imd  daC  das  Rbhrchen  dieser  Probe  infolge  der  Zunahme 
der  Triibimg  bald  weniger  durchscheinend  wird  als  bei  der  nicht  zuckerkalk- 
haltigen Probe.  V oraussetzung  bleibt  dabei,  daC  immer  eine  Gegenprobe  mit  reiner 
Milch  angestellt  wird  und  die  verwendeten  Reagensgliischen  denselben  Durch- 
rnesser  haben.  Bei  einiger  tlbung  wird  man,  nachdem  man  mehrere  Verglei- 
chxmgsversuche  angestellt  hat,  schon  auf  Grand  der  qualitativen  Pi'iifung  hin 
eine  zuckerkalkhaltige  Milchprobe  zxx  ei'kennen  imstande  sein. 

c)  Kalknachweis  bei  Rahm. 

250  ccm  Rahm  von  15°  werden  mit  8 ccm  einer  10  %-igen  Salzsaure 
versetzt,  umgeschiittelt  und  eine  halbe  Stunde  stehen  gelassen.  Alsdarm  fil- 
triert  man  das  Seram  durch  ein  Faltenfilter  und  zwar  auch  wieder  mit  der  Vor- 
sicht,  daB  man  das  zuerst  durctilaufendc  Filtrat  wieder  in  einem  Reagensglase 

208 

autfiingt.  Von  dem  Serrmi  nixnmt  man  nun  — = 52  ccm  entsprechend  50  ccm 

4 

Rahm  ab,  gibt  diese  52  ccm  in  ein  Kolbchen  von  100  ccm,  fiigt  5 ccm  10  %-igen 
Ammoniaks  hinzu,  fiillt  es  mit  Wasser  bis  zur  Marke  auf,  laCt  eine  halbe  Stunde 
stehen  und  filtriert.  Von  dem  Filtrat  vei’setzt  man  50  ccm,  entsprechend  25  ccm 
Rahm,  mit  10  ccm  5 %-iger  Ammoniumoxalatlosung  xind  lafit  die  Fliissigkeit 
in  einem  kleinen  Beeheiglaschen  iiber  Nacht  stehen.  Die  Bestimmung  des 
Kalkes  gesehieht  weiter  in  derselben  Weise,  wie  oben  bei  Milch  besclmeben 
worden  ist.  Das  Ergebnis  multipliziert  man  mit  4. 

Xachpriifungen  dieser  Methoden  sind  erfolgt,  von  K.  Freriehs'), 
H.  Liihrig2),  A.  Beythien  und  A.  Friedrich3)  mid  namentlich  von 
S.  RotlienfuCer4);  letzterer  gibt  nachstehende  Vorschrift  fair  den  Nach- 
weis  von  Saccharose:  [Reagens  besteht  aus  20  ccm  5 %-iger  alkoholiseher 
Diphenylaminlosxmg,  60  ccm  Eisessig  und  120  ccm  verdiinnter  Salzsaure  (1  -f-  1)]. 

Kurz  vor  dem  Gcbrauch  mischt  man  Bleiessig  (D.  A.  IV.)  mit  Ammoniak 
(10%)  im  Verhiiltnis  2 + 1 Vol.  und  versetzt  mit  dieser  Losung  ein  gleiches 
Volumen  Milch  Oder  Rahm,  schuttelt  tiichtig  und  filtriert.  Zu  etwa  3 — 4 ccm 
des  Filtrates  bringt  man  das  Diphenylaminreagens  im  doppelten  Volumen  und 
setzt  ins  kochende  Wasserbad.  In  2 — 3 Minuten  — Blaufarbung  je  nach  vor- 
handenen  Saccharosemengen  in  heller  Oder  dunklerer  Abtommg. 

16.  Nacliweis  von  Mehl 

in  bekannter  Weise  mit  Jodlosung.  Zu  10  ccm  Milch  sollen  12  bis  13 
Vioo-Xormaljodlosung  zugesetzt  werden.  Milch  bindet  selbst  erhebliche 
Mengen  an  .Jod. 

17.  Nacliweis  von  Saccharin 

gesehieht  im  Serum  der  Milch  durch  Ausschutteln  mit  Ather-Petroleum- 
ather  (vergl.  Absehnitt  Bier). 


')  Zcitschr.  f.  Unters.  d.  N'afir.-  u.  GcriuCrn.  1908.  16.  682. 

-)  HUdeshefaner  Molk.-ztg.  moo,  226. 

*1  Pharm.  Zentralh.  1907.  48.  39. 

4)  Zcitschr.  f.  Unters.  d.  Xahr.-  u.  OcnuBrn.  1909.  18.  135. 
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18.  Nachweis  von  Alkohol. 

Uhl  und  Henzold  , Milch-Ztg.  1901.  30,  181.  248;  C.  Teichert, 
desgl.  1901,  30,  148,  217. 

19.  Nachweis  von  Farbstoffen. 

Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1906,  11,  289.  (5.  Bericht 
des  Hamburger  hvgien.  Instituts.)  Ferner  A.  E.  Leach,  desgl.  1905, 
9,  164. 

20.  Die  Untersuchung  geronnener  Milch 

soil  am  besten  ganzlich  unterbleiben,  insbesondere,  wenn  die  Milch  sicli 
schon  langer  als  24  Stunden  in  diesem  Zustande  befunden  hat. 

In  gewissen  Fallen  ist  es  jedoch  notig,  wenn  auch  nicht  absolut 
sicher,  so  doch  annahernd  den  Gehalt  einer  geronnenen  Milch  zu  kennen. 
Man  verfahrt  dann  am  besten  folgendermaBen: 

Man  sclnittelt  die  geronnene  Milch  gut  durcheinander  und  teilt 
sie  in  2 Portionen.  Die  eine  Portion  filtriert  man  ab;  im  Filtrat  besthnmt 
man  das  spezifische  Gewicht  des  Serums  bei  15°  C;  die  andere  Portion 
versetzt  man  mit  25%-igem  Ammoniak  (fiir  y2  Liter  Milch  etwa  y2  ccm 
Ammoniak),  sclnittelt  kraftig  durch  und  laBt  die  Mischung  x/2  bis  1 Stunde 
je  nach  Bedarf  stehen,  bis  die  Milch  diinnflussig  ge worden  ist.  Die  ein- 
zelnen  Bestimmungen  werden  dann  darin  wie  in  frischer  Milch  ausgefiihrt. 
I)er  Fettgehalt  laBt  sich  in  der  Regel  auch  in  geronnener  Milch  auf  diese 
VVeise  noch  ziemlich  genau  ermitteln  x). 

21.  Die  mikroskopisclie  Untersuchung. 

Die  Anwesenheit  von  Colostrum,  Eiter,  Blut  u.  s.  w.  in  Milch 
kann  gegebenenfalls  durch  das  Mikroskop  festgestellt  werden.  (Siehe  auch 
Bakteriologische  Untersuchung  und  Blutnachweis.) 

Milchprodukte  und  -praparate. 

Wie  Milch  werden  in  entsprechender  Weise  abgerahmte  Milch, 
Rahm,  Buttermilch  und  Molken,  sowie  die  durch  kiinstliche  Veranderung 
von  Kuhmilch  gewonnene  Sauglingsmilch  (nach  Backhaus,  Szekely 
u.  s.  w.)  untersucht. 

Die  Bewertung  von  Rahm  (Saline)  wire!  aus  dem  Fettgehalt  er- 
mittelt,  die  der  Magermilch  (Buttermilch)  und  Molken  aus  dem  spezi- 
fischen  Gewicht  und  aus  der  Moslingerschen  Trockensubstanz.  Die 
Fleischmannschen  Formeln  sind  fiir  die  genannten  Milchprodukte 
nicht  anwendbar. 

Die  Untersuchung  von  Milchkonserven  (-praparaten);  kondensierter 
und  sterilisierter,  homogenisierter  Milch,  Kumys,  Kefir,  Yoghurt,  Milch- 
pulver,  -tafeln  u.  s.  w.  erstreckt  sich  in  der  Regel  auf  folgende  Be- 
standteile:  Wassergehalt,  Milchzucker,  Fett 2),  Protein  (EiweiBkorper). 

>)  M.  Weibull,  Chem.-Ztg.  1893..  17.  91;  vgl.  auch  1894.  18.  49; 
R.  Eichloff,  Milch-Ztg.  1895.  24.  48. 

-)  Das  Fett  ist  auch  auf  Identitat  nach  den  bei  Butterfett  angegebenen 
Methoden  nachzupriifen.  Neuerdings  cnthalten  manche  Milchpulver  (z.  B.  sog. 
Backmilch)  Pflanzenfette. 
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I ohrzucker,  Asclie;  ferner  kornint  noch  in  Betracht  der  Nachweis 
,uu  Verunreinigungon , Zusatzen  oder  Verfalschungsmitteln , wie 
I ehl  u.  s.  w.,  von  Konservierungsmitteln,  des  Sauregrades,  von 
, etallen,  und  die  mikroskopische  bezw.  bakteriologische  Priifung  auf 
nverdorbenheit  und  Haltbarkeit.  Der  Gesamtzuckergebalt  (Milch - 
id  etwa  zugesetzter  Rohrzucker)  wird  nach  Abzug  von  Fett,  EiweiB 
id  Salzen  \°on  der  Trockensubstanz  erhalten.  Annahernd  erhalt  man 
m Rohrzuckergehalt,  wenn  man  den  Milclizuckergehalt  zu  60  % des 
ehaltes  der  Milch  an  Fett,  EiweiB  und  Salzen  annimmt.  Die  Be- 
immimg  von  Rohrzucker  neben  Milchzucker  geschieht  nach  den  Voi- 
i -hriften  der  Anlage  E der  Ausfuhrungsbestimmungen  (vom  18.  Juni 
*)03)  zum  Zuckersteuergesetz  vom  27.  5.  1896  bzw.  6.  1.  1903  vergl. 
bschnitt  Zucker  S.  282  oder  man  stellt  sich  eine  Losung  der  betreffen- 
r?n  Milchpraparate  her,  fiillt  daraus  mit  Bleiessig  in  der  bekannten 
i i .'eise  die  EiweiBstoffe  aus  und  bestimmt  in  der  davon  befreiten  Losung 
iach  dem  Entbleien!)  den  Milchzucker  nach  den  S.  135  angegebenen 
1 iethoden.  In  einem  zweiten  Teile  derselben  Losung  fiihrt  man  den 
ohrzucker  in  Invertzueker  iiber  (Inversion  mit  1 ccm  konzentrierter 

• IC11)  pro  20  ccm  Milchlosung  1 : 5 etwa  J/2  Stunde  auf  dem  Wasser- 
ade),  und  bestimmt  denselben  in  der  spater  neutralisierten  Losung. 
la  bei  der  Inversion  der  Milchzucker  ebenfalls  in  Invertzueker  urn- 
ewandelt  worden  ist,  so  ist  der  fur  sich  direkt  bestimmte  Milch  - 
uckersehalt  in  Invertzueker  umzurechnen.  Milchzucker  : Invert- 

[ ueker  = 134  : 100. 

Xach  Abzug  desselben  ergibt  sich  der  als  Invertzueker  bestimmte 
r vohrzuc-kergehalt ; ersterer  wird  durch  Multiplikation  mit  0,95  dann 
i uf  den  letzteren  berechnet. 

Beurteilung. 

(jpselze  und  Verordnungen;  Begriffgbestimmuug.  Der  Verkehr  mit 
’ .lilch  unterliegt  den  Bestimmungen  des  Nahrungsmittelgesetzes  bezw.  des 
I 367.  Abs.  7 desD.St.G.B.  Ein  einheitliches  Spezialgesetz  fiir  dasganze 
I teich  hat  sich  in  Anbetracht  der  verschiedenen  Verhaltnisse  in  Norcl  und 

• 'iid  bis  jetzt  nicht  verwirklichen  lassen.  Die  meisten  Bundesstaaten 
| laben  aber  Grundsiitze  2)  aufgestellt  oder  Ministerialverordnungen  fiir 
I lie  Regelung  des  Verkehrs  mit  Milch  erlassen.  AuBerdem  haben  zahlreiche 

-Vjlizeibehrjrden  und  Magistrate  besondere  Verordnungen  herausgegeben. 

Enter  Milch  versteht  man  im  allgemeinen  nur  Kuhmilch ; Milch 
; inderer  Tiere  (Ziegen,  Schafe  u.  s.  w.)  ist  unter  entsprecliender  deutlicher 
;8enennung  zulassig.  Die  in  Verkehr  gebrachte  Milch  soli  die  ganze  aus 
1 fern  Euter  zurzeit  durch  Melken  erhaltliche  Milch  enthalten,  also  das 
, ranze  Gemelk  umfassen.  Durch  Polizei-Verordnungen3)  sind  in  manchen 
f'drten  und  Gegenden  bestimmte  Handelsbezeichnungen  eingefiihrt, 


’)  Mit  2 %-iger  Citronenaaure  nacii  A.  W.  fjtockcs  und  It.  1!  o d ill  c r. 

PreuB.  RnnderlaB  vom  12.  Dezember  1905. 

’>  Wegen  unklarer  bezw.  unrich tiger  Begriffserklarung  warden  in  lotzter 
■Ceit  wiederholt  solc-he  Pol izei verordnungen  durch  Oerichte  fiir  ungiiltig  erklilrt. 
Vgl.  J5e itschr.  f.  filters,  d.  Nahr.-  n.  OenuBm.  1909,  Beilago  S.  130  und  1910, 
ibenda  3.  1 75 . 
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Vollmilch  1),  Marktmilch  u.  s.  w.  Fur  Kindermilch  und  andere  Vorzugs- 
milch  miissen  namentlich  betr.  hygienischer  Gewinnung  besondere  Garan- 
tien  geleistet  sein. 

Untersuchungsgang.  Zur  Orientierung,  ob  man  es  mit  einer  ver- 
falschten  (gewasserten,  entrahmten , mit  Magermilch  versetzten  bezw. 
auf  mehrfache  Weise  verfalschten)  Milch  zu  tun  hat,  geniigt  es,  zu- 
nachst  das  spezifische  Gewicht  bei  15°  C genau  zu  nehmen  und  den 
Fettgehalt  event,  nach  Gerber  (cf.  Ill,  3 e)  festzustellen.  Den 
Trockensubstanzgehalt  berechnet  man  dann  aus  den  beiden  ersteren, 
s.  S.  131.  Aus  dem  Ausfall  dieser  3 Werte  und  namentlich,  wenn  auch 
noch  die  Werte  m und  r (s.  S.  132)  berechnet  werden,  ist  dann  hin- 
reichend  ersichtlich , ob  die  betreffende  Probe  verfalscht  bezw.  einer 
Verfalschung  verdachtig  ist;  zu  ihrer  Beanstandung,  speziell  auch  fiir 
gerichtliche  Zwecke,  versaume  man  nicht,  Doppelbestimmungen  auszu- 
fiihren,  eventuell  kann  man  auch  Fett  und  Trockensubstanz  gewiehts- 
analytisch  zur  Kontrolle  ermitteln;  wenn  es  sich  um  den  Nachweis 
von  Wasserzusiitzen  handelt,  ist  noch  das  spezifische  Gewicht  des 
Serums  bei  15°  C ocler  das  Lichtbrechungsvermogen  desselben  zu  be- 
stimmen  und  ev.  der  Salpetersaurenachweis  vorzunehmen.  Die  letzt- 
genannte  Bestimmung  kann  jedoch  nur  in  manchen  Fallen  als  Er- 
ganzung  dienen. 

Die  Priifung  auf  Konservierungsmittel  kann  auf  verdiichtige 
Falle  beschrankt  werden.  Die  Ermittelung  des  Stickstoff-  (EiweiB-) 
und  Milchzucker-Gehalts  erfolgt  nur  in  besonderen  Fallen,  z.  B.  bei 
Nahrwertbestimmungen  von  Kindermilch  u.  s.  w. 

Die  Zusammensetzung  von  Milch  schwankt  innerhalb  ziemlich  be- 
deutender  Grenzen.  Die  Vereinigung  der  Deutschen  Nahrungsmittel- 
Chemiker 2)  gibt  fiir  die  Schwankungen  der  Milch  einzelner  Kiihe 
folgende  Zahlen  an:  Grenzen  der  Schwankungen: 

Wasser  86,0—89,5% 

Fett  2,3 — 5,0%  (eventl.  noch  groBere) 

Trockensubstanz  10,3 — 14,5  % 

Fettfreie  Trockensubstanz  7,8 — 10,5% 

Spezifisches  Gewicht  1,0270 — 1,0350 

Dieser  Wechsel  in  der  Zusammensetzung  der  Milch  steht  im  Zu- 
sammenhange  mit  der  Rasse,  Veranlagung  des  Milchtieres,  der  Futter- 
weise,  dem  Geschlechtstrieb,  der  Lactation,  demGesundheitszustand  u.  s.  w. 
der  Milchtiere.  Die  Hohenschlage  zeichnen  sich  im  allgemeinen  durch 
fettreichere  und  iiberhaupt  gehaltreichere  Milch  gegeniiber  den  sogen. 
Niederungsarten  aus.  Die  Milch  der  in  Deutschland  gehaltenen  Yieh- 
schlage  hat  folgende  Durchschnittszusammensetzung: 


Wasser 87,75% 

Fett 3,40  „ 

EiweiBstoffe 3,50,, 

Milchzucker 4,60  „ 


Mineralbestandteile  . . 0,75  „ 


1)  Gemische  von  Magermilch  mit  Rahm  sindkeine  Vollmilch.  Entsch.  des 
Reichs-Ger.  vom  21.  Dezembcr  1899.  (Deutsch.  Nahrungsmittelb.  II.  Aufl.  S.  io.) 

2)  Zeitscbr.  f.  Unters.  d,  Nahr.-  u.  Genu(3m.  1907.  14.  65  und  1908.  16.  5. 
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Der  EinfluB  der  Lactation  macht  sick  insofern  geltend,  als  die 
Milch  frischmilchender  Kiihe  in  der  Regel  etwas  weniger  gehaltreich  ist 
und  der  Fettgehalt  im  letzten  Drittel  der  Lactation  zumeist  ansteigt 
und  teilweise  reclit  hoch  werden  kann.  In  den  letzten  Wochen  des  Lac- 
tationsstadiiuns  aber  unterliegt  bei  manchen  Kiihen  der  Fettgehalt  der 
Milch  groBen  taglichen  Sclrwankungen.  Infolge  Rinderns  (Brunst)  tritt 
oft  ein  starkes  Sinken  im  Fettgehalt  der  Milch  bei  einer  der  Tagesmelk- 
zeiten  ein.  Gewohnlich  ist  es  die  Morgenmilch,  welche  dann  niedrigen 
Fettgehalt  aufweist;  der  Gehalt  an  Trockenmasse  andert  sich  dabei  in 
gleichem  Sinne.  Meist  schnellt  der  Fettgehalt  am  gleichen  Tage  noch, 
also  bei  der  nachsten  Melkung  schon,  um  fast  den  gleichen  Betrag  wieder 
in  die  Hohe,  sodaB  man  am  Tagesgemelke  kaum  einen  Unterschied 
gegeniiber  anderen  Tagesgemelken  bemerkt. 

Der  EinfluB  der  Melkzeit  macht  sich  in  der  Weise  bemerkbar, 
daB  der  Fettgehalt  der  Milch  mit  der  groBeren  Zwischenmelkzeit  der 
niedrigere  ist  und  umgekelirt.  Bei  dreimaligem  Melken  ist  daher  den 
ungleichen  Zwischenmelkzeiten  entsprechend  die  Mittag-  und  Abend- 
milch  fettreicher  als  die  Morgenmilch.  Bei  zweimaligem  Melken  ist 
gewohnlich  die  Zeit  zwischen  Abend-  und  Morgenmilch  langer,  daher 
der  Fettgehalt  der  Morgenmilch  geringer. 

Die  Fiitterung  iibt  gewohnlich  einen  groBeren  EinfluB  aui  die 
Milchmenge  als  auf  den  Fettgehalt  der  Milch  aus.  Einen  wesentlichen 
EinfluB  auf  den  Fettgehalt  hat  aber  eine  rasche  Anderung  in  der  Fiitte- 
rung  (ohne  Ubergang),  nicht  nur  bei  einzelnen  Tieren,  sondern  sogar 
auf  ganze  Viehstapel.  Die  Art  des  Futters  und  die  Witterung  (b.  Weide- 
gang)  sind  von  EinfluB;  im  allgemeinen  tritt  bei  Ubergang  zur  Weide 
Erhohung  des  Fettgehaltes  um  einige  Zehntelprozente  ein.  Von  nach- 
teiligem  EinfluB  konnen  auf  die  Beschaffenheit  der  Milch  auch  noch 
andere  auBere  Umstande  sein,  wie  ungewohnliche  Arbeitsleistung,  un- 
richtiges  Melken,  Beunruhigung  der  Tiere.  (Beschliisse  der  Freien  Ver- 
einigung  deutscher  Nahrungsmittel-Chemiker.) 

\erfalsehungen.  Fiir  den  Nachweis  derselben1)  konnen  bestimmte 
Grenzwerte  nicht  aufgestellt  werden.  Bei  Milch  weniger  Kiihe  kann  man 
nur  mit  Hilfe  einer  Stallprobe  bestimmte  Schliisse  auf  Verfalschung  durch 
Wasserung  oder  Fettentzug  ziehen.  Die  auch  zwischen  Stall-  und  Markt- 
milchprobe  sich  ergebenden  normalen  Schwankungen  diirfen  dabei  nicht 
auBer  Acht  gelassen  werden.  Um  ein  in  jeder  Hinsicht  bedenkenfreies 
hrteil  abzugeben,  empfiehlt  sich  bei  Milch  einzelner  Kiihe  wiederholt 
Lnter-iuchungen  hintereinander  nebst  Stallproben  vorzunehmen. 

Bei  Misch-  bezw.  Sammelmilch  kann  man  hiiufig  ohne  Stallprobe 
auskommen;  zum  Vergleich  legt  man  die  in  der  betreffenden  Gegend 
ermittelten  Durchschnittswerte  von  Stallproben  zugrunde. 

fiir  Mischmilch  2)  ergeben  sich  selten  niedrigere  Werte  als  nach- 
stehende : 


')  Bemerkenawerte  Entscheidung  des  Reichsgerichts  betr.  Wassorzusntz 
vom  6.  Mai  1892,  betr.  Entrahmung  vom  10.  Juni  1901  und  vom  21.  Dezomber 
1899  CZeitschr.  f.  Untere.  d.  Nahr.-  u.  GenuQm.  1909,  Bolhelt  S.  128). 

*)  In  Anbetracht  der  oft  orhoblichon  Schwierigkoiten,  welcho  dor  Nach- 
weis  de3  srubjektiTen  Verschuldens  bei  Verfiilsohtingon  bereitot,  onthalten  die 

Bnjard-Baler.  3.  Auf).  10 


140 


Chemischer  Teil. 


Spezifisches  Gewioht  bei  15°  C = (s) 1,028 

Fettgehalt  (f)  2,50  % 

Trockensubstanz  (t) 10,50  % 

Fettfreie  Trockensubstanz  (r) 8,00  % 

Das  spezifische  Gewioht  von  t = (m)  soil  nicht  iiber- 

steigen 1,4 

Der  Fettgehalt  cler  Trockensubstanz  (p)  nicht  unter  20,0  % 

Das  spezifische  Gewicht  des  Serums  (se)  nicht  unter  1,026 


Das  Lichtbrechungsvermogen  (1)  nicht  weniger  als  36,5  Skalenteile  *) 
betragen. 

Wasserzusatz  gibt  sich  in  der  Regel  zu  erkennen  durch  Sinken 
der  Werte  s,  t,  f,  r,  se,  1 unter  die  Minima;  p und  m bleiben  unverandert; 
eventl.  Nitratreaktion. 

Entrahmung  (Zumischen  von  Mager-  [abgerahmter]  Milch) 
gibt  sich  zu  erkennen  durch  Steigen  von  s,  m,  durch  Fallen  von  p,  t und 
namentlich  f;  r und  se  bleiben  unverandert. 

Wasserzusatz  und  Entrahmung  nebeneinander  geben  sich 
zu  erkennen  durch  Sinken  von  se,  1,  p,  f,  t und  r und  Steigen  von  m. 
s kann  normal  sein.  (Nitratreaktion.) 

Um  den  Grad  einer  Verfalschung  mit  Hilfe  einer  Stallprobe  (Ver- 
gleichsprobe)  annahernd  festzustellen,  bedient  man  sich  der  nachstehen- 
den  Formeln  von  Fr.  J.  Herz  2). 

a)  bei  gewasserter  Milch 

100  (r,  — r,) 

1.  w = i 

2 v = 100  (rV-  r,) 
r-2 


b)  bei  Entrahmung 


v fl  100 


c)  bei  gleichzeitiger  Wasserung  und  Entrahmung 


g>  — i i 


100 


Mf,  - 100  f, 
M 


fi 


/Mf 100 fa  \ 

V M 1 


100 


w = das  in  100  Teilen  gewasserter  Milch  enthaltene  zugesetzte  Wasser. 
d = das  zu  100  Teilen  reiner  Milch  zugesetzte  Wasser. 
v = das  von  100  Teilen  reiner  Milch  durch  Entrahmung  hinwegge- 
nommene  Fett. 

r = den  Gehalt  der  Milch  an  fettfreier  Trockensubstanz. 
f = den  Fettgehalt  der  Milch. 

M = 100  — w — die  in  100  Teilen  gewasserter  Milch  enthaltene  Menge 
urspriinglich  ungewasserter  Milch. 


Polizeiverordnungen  neben  den  hygienischen  Bestimmungen  auch  solche  betr. 
Anforderungen  an  Fettgehalt  und  spezifisches  Gewicht;  die  aufgestellton  Normen 
tragen  den  jeweiligen  ortlichen  Yerhiiltnissen  Bechnung.  C.  Mai,  Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1910,  19,  24  verwirft  die  Anfstellung  von  Grenz- 
zahlen  in  solchen  Polizei-Verordnungen  und  tritt  fur  eingehende  Verfolgung 
der  Verfalscliungen  durch  Entnahme  an  Stallproben  u.  s.  w.  ein.  Dieser  For- 
derung  kann  iudessen  nur  bedingungswoise  boigetroten  werden. 

i)  Vgl.  c.  Mai  und  S.  Roth  on  full  or,  Molkcreizeitung.  Berlin, 
1909.  10.  37. 

-’)  Chem.-Ztg.  1893.  17.  830. 
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Dio  mit  Index  1 bezeichneten  GroBen  beziehen  sicli  auf  die  Stall- 
, probenmiloh,  die  mit  dem  Index  2 auf  die  verdachtige  Milch.  Falschungen 
unter  10  °0  sind  hochstens  bci  Wasserungen,  aber  aucli  nicht  vveiter  als 
, bis  zu  5 bis  7 % nachweisbar.  Solche  geringo  Fiilschimgen  konnen 
i meistens  nur  durch  Serienuntersuchungen  nachgewiesen  werden. 

Das  spezifische  Gewicht  der 

Magermilch  schwankt  zwischen  etwa  ....  1,032 — 1,036  bei  15°  G 
'Buttermilch  „ „ »>••••  1,032  1,035  bei  15°  G 

Molken  „ „ „ • • • • 1,027  1,030  bei  15°  G 

Xormale  Milch  soli  nicht  mehr  aLs  9 Sauregrade  (Soxhlet-Henkel) 

I aufweisen  imd  beim  Zusatz  des  gleichen  Volumens  68  bis  70  Vol.-%-igen 
, “Alkohols  nicht  gerinnen  (s.  aueh  S.  136);  sie  soli  ferner  innerhalb 
12  Stunden  bei  der  Garprobe  nicht  gerinnen.  Bei  der  Caseinprobe 
-soli  sie  in  weniger  als  20  Minuten  normal  gerinnen.  Erhitzte  Milch 
j u.  s.  w.  ist  entsprechend  zu  bezeichnen. 

Der  Milch  oder  dem  Rahm  Konservierungsmittel1),  Farbstoffe 
I oder  Verdickungsmittel  wie  Zuckerkalk  zuzufiigen,  ist  imstatthaft. 

Kaffeerahm  (Saline)  soli  mindestens  10%  Fett,  Schlagsahne  min- 
| flestens  25%  Fett  enthalten.  Verdiinnen  eines  fettreichen  Rahmes  mit 
s GMileh  oder  Magermilch  auf  den  notwendigen  niedrigen  Fettgehalt  ist 
1 zulassig;  jedoch  kann  bei  Uberstreckung  unter  das  festgesetzte  MaB 
1 Polizei-Verordn.)  Verfalschung  inFrage  kommen2).  Bei  Buttermilch  kann 
I ein  Wasserzusatz  von  25%  als  technisch  unvermeidlich  unter  Dekla- 
{ ration  zugelassen  werden.  Biestmilch  (Colostrum)  kann  imter  Dekla- 
l ration  verkauft  werden.  Milch  anderer  Saugetiere  oder  Mischungen 
solcher  Milch  mit  Kuhmilch  sind  besonders  zu  kennzeichnen. 

Im  allgemeinen  werden  die  Erfordernisse  fiir  den  Marktverkehr 
I durch  Polizei-Verordn ungen3)  geregelt,  insbesondere  auch  hinsichtlich 
I der  hygienischen  Eigenschaften,  namentlich  betr.  Beschaffenheit  von 
)|  • Kindermilch4),  Sauglingsmilch,  Milchfehler,  inf izierter Milch,  Kuhhaltung, 

! TransportgefaBen.  Jede  das  natiirliche  Aussehen  entstellende  oder  die 
! Tauglichkeit  der  Milch  ungiinstig  beeinflussende  Veranderung 5)  der 
Alilch  fallt  unter  die  Begriffe  „verdorben  oder  auch  gesundheitsschadlich". 

Das  Einlegen  von  Eis  zum  Zwecke  der  Kiihlung  ist  vom  hygie- 
nisehen  Standpunkte  aas  unzulassig  und  auBerdem  wegen  der  damit  ver- 
i bundenen  Verdunnung  der  Milch  auch  als  Verfalschung  anzusehen. 

’)  Verschiedene  Urteile  betr  .Formaldehydzusatz  s.  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
N'ahr.-  u.  GenuBm.  1909,  Beiheft  139;  Gutachten  der  preuB.  wissenschaftl. 
Deputation  fiir  das  Medizinalweseri  betr.  Zuliissigkeit  von  Formaldehyd  zu 
flandel3milch,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909,  Beilage  S.  68. 

5)  Vgl.  auch  Urteile  des  Landgerlclits  I Berlin  und  des  Kainmer- 
gerichta  betr.  Rechtsgfiltigkeit  eincr  Polizei-Verordn ung  liber  don  Fettgehalt 
der  Sahne  und  Verfalschung  von  Saline,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1909.  Beiheft  3.  13  i. 

*)  Grundsatze  hierzu  sind  in  den  moisten  Bundesstaatcn  aufgcstellt  (/,.  B. 
preuB.  MinisterialerlaB  vom  12.  Dezember  1905). 

4)  Jede  beliebige  Vollmilch  kann  nicht  als  Kindermilch  bezeichnet  werden. 
Entscheid.  des  Reichsger.  vom  21.  April  1898,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBrn.  1900,  3,  873  ; betr.  der  zu  envartenden  Hauborkeit  bei  Milchgowlnnung 
und  Vermeidung  von  Hchrnutz  siehe  Entscheid.  des  Reichsgor.  vom  3.  Mai 
1906.  D.  Nahrungsmittelbuch,  II.  Aufl.  17.  Slelie  auch  Beurteilung  hinBicht- 
lieh  Katalasegehalt  s.  8.  139. 

■•)  Hiehe  auch  den  bakteriologischen  Toil. 
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In  bezug  auf  die  GenuBtaugliclikeit  miissen  auch  die  Milchkonserven, 
-praparate  u.  s.  w.  den  oben  ausgesprochenen  Anforderungen  entsprechen. 
Die  Anwesenheit  von  Konservierungsmitteln,  Metallen  (aus  denBiichsen) 
ist  wie  bei  Milch  zu  beurteilen.  Sonstige  Verfalschungen  und  Nach- 


Tabelle  zur  Umrechnung  des  spezifischen  Gewichts  von  Milch 

15°  C nach 


0 c 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

0 

12,9 

13,9 

14,9 

15,9 

16,9 

17,8 

18.7 

19,6 

20,6 

21,5 

22,4 

1 

12,9 

13,9 

14,9 

15,9 

16,9 

17,8 

18,7 

19,6 

20,6 

21,5 

22,4 

2 

12,9 

13,9 

14,9 

15,9 

16,9 

17,8 

18,7 

19,7 

20,7 

21,6 

22,5 

3 

13,0 

14,0 

15,0 

16,0 

17,0 

17,9 

18,8 

19,7 

20,7 

21,7 

22,6 

4 

13,0 

14,0 

15,0 

16,0 

17,0 

17,9 

18,8 

19,7 

20,7 

21,7 

22,7 

5 

13,1 

14,1 

15,1 

16,1 

17,1 

18,0 

18,9 

19,8 

20,8 

21  8 

22,8 

6 

13,1 

14,1 

15,1 

16,1 

17,1 

18,1 

19,0 

19,9 

20,9 

21,9 

22,9 

7 

13,1 

14,1 

15,1 

16,1 

17,1 

18,1 

19,0 

20,0 

21,0 

22,0 

23,0 

8 

13,2 

14,2 

15,2 

16,2 

17,2 

18,2 

19,1 

20,1 

21,1 

22,1 

23,1 

9 

13,3 

14,3 

15,3 

16,3 

17,3 

18,3 

19,2 

20,2 

21,2 

22,2 

23,2 

10 

13,4 

14,4 

15,4 

16,4 

17,4 

18,4 

19,3 

20,3 

21,3 

22,3 

23,3 

11 

13,5 

14,5 

15,5 

16,5 

17,5 

18,5 

19,4 

20,4 

21,4 

22,4 

23,4 

12 

13,6 

14,6 

15,6 

16,6 

17,6 

18,6 

19,5 

20,5 

21,5 

22,5 

23,5 

13 

13,7 

14,7 

15,7 

16,7 

17,7 

18,7 

19,6 

20,6 

21,6 

22,6 

23,6 

14 

13,8 

14,8 

15,8 

16,8 

17,8 

18,8 

19,8 

20,8 

21,8 

22,8 

23,8 

15 

14,0 

15,0 

16,0 

17,0 

18,0 

19,0 

20,0 

21,0 

22,0 

23,0 

24,0 

16 

14,1 

15,1 

16,1 

17,1 

18,1 

19,1 

20,1 

21,1 

22,2 

23,2 

24,2 

17 

14,2 

15,2 

16,3 

17,3 

18,3 

19,3 

20,3 

21,4 

22,4 

23,4 

24,4 

18 

14,4 

15,4 

16,5 

17,5 

18,5 

19,5 

20,5 

21,6 

22,6 

23,6 

24,6 

19 

14,6 

15,6 

16,7 

17,7 

18,7 

19,7 

20,7 

21,8 

22,8 

23,8 

24,8 

20 

14,8 

15,8 

16,9 

17,9 

18,9 

19,9 

20,9 

22,0 

23,0 

24,0 

25,0 

21 

15,0 

16,0 

17,1 

18,1 

19,1 

20,1 

21,1 

22,2 

23,2 

24,2 

25,2 

22 

15,2 

16,2 

17,3 

18,3 

19,3 

20,3 

21,3 

22,4 

23,4 

24,4 

25,4 

23 

15,4 

16,4 

17,5 

18,5 

19,5 

20,5 

21,5 

22,6 

23,6 

24,6 

25,6 

24 

15,6 

16,6 

17,7 

18,7 

19,7 

20,7 

21,7 

22,8 

23,8 

24,8 

25,8 

25 

15,8 

16,8 

17,9 

18,9 

. 19,9 

20,9 

21,9 

23,0 

24,1 

25,1 

26,1 

26 

16,0 

, 17,0 

18,1 

19,1 

20,1 

21,1 

22,1 

23,2 

24,3 

25,3 

26,3 

27 

16,2 

17,2 

18,3 

19,3 

20,3 

21,3 

22,3 

i 23,4 

24,5 

25,5 

26,5 

28 

16,4 

17,4 

18,5 

19,5 

20,5 

21,5 

22,5 

1 23,6 

24,7 

25,7 

26,7 

29 

16,6 

17,6 

18,7 

19,7 

20,7 

21,7 

22,7 

23,8 

24,9 

26,0 

27,0 

30 

16,8 

17,8 

18,9 

20,0 

21,0 

22,0 

23,0 

24,1 

25,2 

26,3 

27,3 

')  Beispiel:  Hat  man  das  spozifischo  Gewicht  einer  Milch  bei  24°  C zu 
31,2  -f  0,1  . 7 = 31,9  stellen.  Man  findet  namlich  bei  24°  C fiir  29,0  und  fiir 
Zehntelgrad  0,1  und  fiir  sieben  Zehntol  0,1  . 7. 
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akniungen  kommen  auch  vor  z.  B.  Ersatz  des  Milchfettes  duroh  fremde 
Fette  (sogen.  Baokmilch,  die  zum  Verbrauch  in  Backereien  liergestellt 
und  verkauft  wird). 


auf  den  zur  Vergleichung  vereinbarten  Warmegrad  von 
Fleischmann1). 


25 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

r 

32 

33 

34 

35 

0 C 

23.3 

24,3 

25,2 

26,1 

27,0 

27,9 

28,8 

29,7 

30,6 

31,5 

32,4 

0 

23.3 

24,3 

25,3 

26,2 

27,1 

28,0 

28,9 

29,8 

30,7 

31,6 

32,5 

1 

23,4 

24,4 

25,4 

26,3 

27,2 

28,1 

29,0 

29,9 

30,8 

31.7 

32,6 

2 

23.5 

24.5 

25,5 

26,4 

27,3 

28,2 

29,1 

30,0 

30,9 

31,8 

32,7 

3 

23.6 

24,6 

25,6 

26,5 

27,4 

28,3 

29,2 

30,1 

31,0 

31,9 

32,8 

4 

23,7 

24,7 

25,7 

26,6 

27,5 

28,4 

29,3 

30,3 

31,1 

32,1 

33,0 

5 

23, S 

24,8 

25,8 

26,7 

27,6 

28,5 

29,5 

30,4 

31,3 

32,2 

33,1 

6 

23.9 

24,9 

25,9 

26,8 

27,7 

28,6 

29,6 

30,5 

31,4 

32,3 

33,2 

7 

24,0 

25,0 

26,0 

26,9 

27,8 

28,7 

29,7 

30,6 

31,6 

32,5 

33,4 

8 

24.1 

25,1 

26,1 

27,0 

27,9 

28,8 

29,8 

30,8 

31,8 

32,7 

33,6 

9 

24,2 

25,2 

26,2 

27,1 

28,1 

29,0 

30,0 

31,0 

32,0 

32,9 

33,8 

10 

24,3 

25,3 

26,3 

27,2 

28,2 

29,2 

30,2 

31,2 

32,2 

33,1 

34,0 

11 

24,5 

25,5 

26,5 

27,4 

28,4 

29,4 

30,4 

31,4 

32,4 

33,3 

34,2 

12 

24,6 

25,6 

26,6 

27,6 

28,6 

29,6 

30,6 

31,6 

32,6 

33,5 

34,4 

13 

24.8 

25,8 

26,8 

27,8 

28,8 

29,8 

30,8 

31,8 

32,8 

33,8 

34,7 

14 

25,0 

26,0 

27,0 

28,0 

29,0 

30,0 

31,0 

32,0 

33,0 

34,0 

35,0 

15 

25,2 

26,2 

27,2 

28,2 

29,2 

30,2 

31,2 

32,2 

33,2 

34,2 

35,2 

16 

25,4 

26,4 

27,4 

28,4 

29,4 

30,4 

31,4 

32,4 

33,4 

34,4 

35,4 

17 

25,6 

26,6 

27,6 

28,6 

29,6 

30,6 

31,7 

32,7 

33,7 

34,7 

35,7 

18 

25,8 

26,9 

27,9 

28,9 

29,9 

30,9 

32,0 

33,0 

34,0 

35,0 

36,0 

19 

26,0 

27,1 

28,2 

29,2 

30,2 

31,2 

32,3 

33,3 

34,3 

35,3 

36,3 

20 

26,2 

27,3 

28,4 

29,4 

30,4 

31,4 

32,5 

33,6 

34,6 

35,6 

36,6 

21 

26,4 

27,5 

28,6 

29,6 

30,6 

31,6 

32,7 

33,8 

34,9 

35,9 

36,9 

22 

26,6 

27,7 

28,8 

29,9 

30,9 

31,9 

33,0 

34,1 

35,2 

36,2 

37,2 

23 

26,8 

27,9 

29,0 

30,1 

31,2 

32,2 

33,3 

34,4 

35,5 

36,5 

37,5 

24 

27,1 

28,2 

29,3 

30,4 

31,5 

32,5 

33,6 

34,7 

35,8 

36,8 

37,8 

25 

27,3 

28,4 

29,5 

30,6 

31,7 

32,7 

33,8 

34,9 

36,0 

37,1 

38,1 

26 

27,5 

28,6 

29,7 

30,8 

31,9 

33,0 

34,1 

35,2 

36,3 

37,4 

38,4 

27 

27,7 

28,9 

30,0 

31,1 

32,2 

33,3 

34,4 

35,5 

36,6 

37,7 

38,7 

28 

28,0 

29,2 

30,3 

31,4 

32,5 

33,6 

34,7 

35,8 

36,9 

38,0 

39,1 

29 

28,3 

29,5 

30,6 

31,7 

32,8 

33,9 

35,1 

36,2 

37,3 

38,4 

39,5 

30 

-!),7  Graden  (_  1,0297  spez.  (lew.)  beobachtet,  so  wiirde  es  sicli  bei  15°  C auf 
30,0  Grade  die  Zahlen  31,2  und  32,2;  dcr  Untcrschied  betriigt  also  1,0,  fiir  oinen 
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Chemischer  Teil. 


Tabelle  zur  Umrechnung  des  spezifischen  Gewichts  von  Mager- 

15 0 C nach 


0 c 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

0 

17,2 

18,2 

19,2 

20,2 

21,1 

22,0 

22,9 

23,8 

24,8 

25,8 

26,8 

1 

17,2 

18,2 

19,2 

20,2 

21,1 

22,0 

22,9 

23,8 

24,8 

25,8 

26,8 

2 

17,2 

18,2 

19,2 

20,2  j 

21,1 

22,0 

22,9 

23,8 

24,8 

25,8 

26,8 

3 

17,2 

18,2 

19,2 

20,2 

21,1 

22,0 

22,9 

23,8 

24,8 

25,8 

26,8 

4 

17,2 

18,2 

19,2 

20,2 

21,2 

22,1 

23,0 

23,9 

24,9 

25,9 

26,9 

5 

17,3 

18,3 

19,3 

20,3  1 

21,3 

22,2 

23,1 

24,0 

25,0 

26,0 

27,0 

6 

17,3 

18,3 

19,3 

20,3 

21,3 

22,3 

23,2 

24,1 

25,1 

26,1 

27,1 

7 

17,3 

18,3 

19,3 

20,3 

21,3 

22,3 

23,2 

24,1 

25,1 

26,1 

27,1 

8 

17,3 

18,3 

19,3 

20,3 

21,3 

22,3 

23,2 

24,1 

25,1 

26,1 

27,1 

9 

17,4 

18,4 

19,4 

20,4 

21,4 

22,4 

23,3 

24,2 

25,2 

26,2 

27,2 

10 

17,5 

18,5 

19,5 

20,5 

21,5 

22,5 

23,4 

24,3 

25,3 

26,3 

27,3 

11 

17,6 

18,6 

19,6 

20,6 

21,6 

22,6 

23,5 

24,4 

25,4 

26,4 

27,4 

12 

17,7 

18,7 

19,7 

20,7 

21,7 

22,7 

23,6 

24,5 

25,5 

26,5 

27,5 

13 

17,8 

18,8 

19,8 

20,8 

21,8 

22,8 

23,7 

24,6 

25,6 

26,6 

27,6 

14 

17,9 

18,9 

19,9 

20,9 

21,9 

22,9 

23,9 

24,8 

25,8 

26,8 

27,8 

15 

18,0 

19,0 

20,0 

21,0 

22,0 

23,0 

24,0 

25,0 

26,0 

27,0 

28.0 

16 

18,1 

19,1 

20,1 

21,1 

22,1 

23,1 

24,1 

25,1 

26,1 

27,1 

28,1 

17 

18,2 

19,2 

20,2 

21,2 

22,2 

23,2 

24,2 

25,2 

26,3 

27,3 

28,3 

18 

18,4 

19,4 

20,4 

21,4 

22,4 

23,4 

24,4 

25,4 

26,5 

27,5 

28,5 

19 

18,6 

i 19,6 

20,6 

21,6 

22,6 

23,6 

24,6 

25,6 

26,7 

27,7 

28,7 

20 

18,8 

! 19,8 

20,8 

21,8 

22,8 

23,8 

24,8 

25,8 

26,9 

27,9 

28,9 

21 

18,9 

19,9 

20,9 

21,9 

22,9 

23,9 

24,9 

25,9 

27,0 

28,1 

29,1 

22 

19,1 

20,1 

21,1 

22,1 

23,1 

24,1 

25,1 

26,1 

27,2 

28,3 

29,3 

23 

19,3 

20,3 

21,3 

22,3 

23,3 

24,3 

25,3 

| 26,3 

27,4 

28,5 

29,5 

24 

19,5 

1 20,5 

21,5 

22,5 

23,5 

24,5 

25,5 

1 26,5 

27,6 

28,7 

29,7 

25 

19,7 

! 20,7 

21,7 

22,7 

23,7 

24,7 

25,7 

26,7 

27,8 

j 28,9 

29,9 

26 

19,9 

! 20,9 

21,9 

22,9 

23,9 

24,9 

25,9 

26,9 

28,0 

29,1 

30,1 

27 

20,1 

21,1 

22,1 

23,1 

24,1 

25,1 

26,1 

1 27,1 

28.2 

29,3 

30,3 

28 

20,3 

! 21,3 

22,3 

23,3 

24,3 

25,3 

26,3 

27,3 

28,4 

29,5 

30,5 

29 

20,5 

I 21,5 

22,5 

23,5 

24,5 

! 25,5 

26,5 

27,5 

28,6 

29,7 

30,7 

30 

20,7 

21,7 

22,7 

1 23,7 

24,7 

25,7 

26,7 

27,7 

i 

28,8 

29,9 

1 

1 

31,0 
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milch  auf  den  zur  Vergleichung  vereinbarten  Warmegrad  von 
Fleischmann. 


29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

0 C 

27.8 

28,7 

1 

29,7 

30,7 

31  7 

32,6 

33,5 

' 34;4 

35,3 

36,2 

37,1 

38,0 

0 

27, S 

2S-7 

29.7 

30,7 

31,7 

32,6 

33,5 

34,4 

35,4 

36,3 

37,2 

38,1 

1 

27.8 

28,7 

29.7 

30,7 

31,7 

32,6 

33,5 

34,5 

35,5 

36,4 

37,3 

38,2 

2 

27, S 

28,7 

29,7 

30,7 

31,7 

32,7 

33,6 

34,6 

35,6 

! 36,5 

37,4 

38,3 

3 

27,9 

28,8 

29,8 

30,8 

31,8 

32,8 

33,7 

34,7 

35,7 

36,6 

37,5 

38,4 

4 

28,0 

28.9 

29,9 

30,9 

31,9 

32,9 

33,8 

34,8 

35  8 

36,7 

37,6 

38,5 

5 

28.1 

29,0 

30,0 

31,0 

32,0 

32,9 

33,8 

34,8 

35,8 

36,8 

37,7 

38,6 

6 

28,1 

29,0 

30,0 

31,0 

32,0 

33,0 

33,9 

34,9 

35,9 

36,9 

37,8 

38,7 

7 

28.1 

29,1 

30,1 

31,1 

32,1 

33,1 

34.0 

35,0 

36,0 

37,0 

37,9 

38,8 

8 

28,2 

29.2 

30,2 

31,2 

32  2 

33,2 

34,1 

35,1 

36.1 

37,1 

38,0 

38,9 

9 

28,3 

29,3 

30,3 

31,3 

32,3 

33,3 

34,2 

35,2 

36,2 

37,2 

38,2 

39,1 

10 

28.4 

29,4 

30,4 

31,4 

32,4 

33,4 

34,3 

35,3 

36,3 

37,3 

38,3 

39,2 

11 

28,5 

29,5 

30,5 

31,5 

32,5 

33,5 

34,4 

35,4 

36,4 

37,4 

38,4 

39,4 

12 

28,6 

29,6 

30,6 

31,6 

32,6 

33,6 

34,6 

35,6 

36,6 

37,6 

38,6 

39,6 

13 

28,8 

29,8 

30,8 

31,8 

32,8 

33,8 

34,8 

35,8 

36,8 

37,8 

38,8 

39,8 

14 

29,0 

30,0 

31,0 

32,0 

33,0 

34,0 

35,0 

36,0 

37,0 

38,0 

39,0 

40,0 

15 

29,1 

30,1 

31,2 

32,2 

33,2 

34,2 

35,2 

36,2 

37,2 

38,2 

39,2 

40,2 

16 

29,3 

30,3 

31,4 

32.4 

33,4 

34,4 

35,4 

36,4 

37,4 

38,4 

39,4 

40,4 

17 

29,5 

30,5 

31,6 

32,6 

33,6 

34,6 

35,6 

36,6 

37,6 

38,6 

39,6 

40,6 

18 

29,7 

30,7 

31,8 

32,8 

33,8 

34,8 

35,8 

36,9 

37,9 

38,9 

39,9 

40,9 

19 

29,9 

30,9 

32,0 

33,0 

34,0 

35,0 

36,0 

37,1 

38,2 

39,2 

40,2 

41,2 

20 

30,1 

31,1 

32,2 

33,2 

34,2 

35,2 

36,2 

37,3 

38,4 

39,4 

40,4 

41,4 

21 

30,3 

31,3 

32,4 

33,4 

34,4 

35,4 

36,4 

37,5 

38,6 

39,7 

40,7 

41,7 

22 

30,5 

31,5 

32,6 

33,6 

34,6 

35,6 

36,6 

37,7 

38,8 

39,9 

41,0 

42,0 

23 

30,7 

31,7 

32,8 

33,9 

34,9 

35,9 

36,9 

38,0 

39,1 

40,2 

41,3 

42,3 

24 

30,9 

31,9 

33,0 

34,1 

35,2 

36,2 

37,2 

38,3 

39,4 

40,5 

41,6 

42,6 

25 

31,1 

32,1 

33.2 

34,3 

35,4 

36,4 

37,4 

38,5 

39,6 

40,7 

41,8 

42,9 

26 

31,3 

32,3 

33,4 

34,5 

35,6 

36,7 

37,7 

38,8 

39,9 

41,0 

42,1 

43,2 

27 

31,5 

32,5 

33,6 

34,7 

35,8 

36,9 

38,0 

39,1 

40,2 

41,3 

42,4 

43,5 

28 

31,7 

32,7 

33,9 

35,0 

36,1 

37,2 

38,3 

39,4 

40,5 

41,6 

42,7 

43,8 

29 

32,0 

33,0 

34,1 

35,2 

36,3 

37,4 

38,5 

39,7 

40,8 

41,9 

43,0 

44,1 

30 
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Chemischer  leil. 


Tabelle  I zur  Berechnung  des  prozentischen  Gehaltes  der  Milch  an 
Trockensubstanz  t aus  dem  spezifischen  Gewicht  s und  dem  prozentischen 
Fettgehalte  f;  nach  Fleischmann. 


f 

1,2  f 

f 

1,2  f 

7 

f 

1 

1,2  f 

f 

1,2  f 

f 

1,2  f 

1,00 

1,200 

1,40 

1,680 

1,80 

2,160 

2,20 

2,640 

2,60 

3,120 

1 

212 

1 

692 

1 

172 

1 

652 

1 

132 

2 

224 

2 

704 

2 

184 

2 

664 

2 

144 

3 

236 

3 

716 

3 

196 

3 

676 

3 

156 

4 

248 

4 

728 

4 

208 

4 

688 

4 

168 

5 

260 

5 

740 

5 

220 

5 

700 

5 

180 

6 

272 

6 

752 

6 

232 

6 

712 

6 

192 

7 

284 

7 

764 

7 

244 

7 

724 

7 

204 

8 

296 

8 

776 

8 

256 

8 

736 

8 

216 

9 

308 

9 

788 

9 

268 

9 

748 

9 

228 

1,10 

1,320 

1,50 

1,800 

1,90 

2,280 

2,30 

2,760 

2,70 

3,240 

1 

332 

1 

812 

1 

292 

1 

772 

1 

252 

2 

344 

2 

824 

2 

304 

2 

784 

2 

264 

3 

356 

3 

836 

3 

316 

3 

796 

3 

276 

4 

368 

4 

848 

4 

328 

4- 

808 

4 

288 

5 

380 

5 

860 

5 

340 

5 

820 

5 

300 

6 

392 

6 

872 

6 

352 

6 

832 

6 

312 

7 

404 

7 

884 

7 

364 

7 

844 

7 

324 

8 

416 

8 

896 

8 

376 

8 

856 

8 

336 

9 

428 

9 

908 

9 

388 

9 

868 

9 

348 

1,20 

1,440 

1,60 

1,920 

2,00 

2,400 

2,40 

2,880 

2,80 

3,360 

1 

452 

1 

932 

1 

412 

1 

892 

1 

372 

2 

464 

2 

944 

2 

424 

2 

904 

2 

384 

3 

476 

3 

956 

3 

436 

3 

916 

3 

396 

4 

488 

4 

968 

4 

448 

4 

928 

4 

408 

5 

500 

5 

980 

5 

460 

5 

940 

5 

420 

6 

512 

6 

992 

6 

472 

6 

952 

6 

432 

7 

524 

7 

2,004 

7 

484 

7 

964 

7 

444 

8 

536 

8 

016 

8 

496 

8 

976 

8 

456 

9 

548 

9 

028 

9 

508 

9 

988 

9 

468 

1,30 

1,560 

1,70 

2,040 

2,10 

2,520 

2,50 

3,000 

2,90 

3,480 

1 

572 

1 

052 

1 

532 

1 

012 

1 

492 

2 

584 

2 

064 

2 

544 

2 

024 

2 

504 

3 

596 

3 

076 

3 

556 

3 

036 

3 

516 

4 

608 

4 

088 

4 

568 

4 

048 

4 

528 

5 

620 

5 

100 

5 

580 

5 

060 
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Tabelle  II  zur  Berechnung  des  prozentischen  Gehaltes  der  Milch  an 
Trockensubstanz  t aus  dem  spezifischen  Gewichte  s und  dem  prozentischen 
Fettgehalte  f;  nach  Fleischmann. 
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IV.  Kase1). 

Probeentnahme  unci  Vorbereitung  der  Kaseproben. 

„Der  zur  Untersuchung  gelangende  Teil  cles  Kases  darf  nicht  der 
Rindenschicht  oder  dem  inneren  Teile  entstammen,  sondern  muB  einer  i 
Durchschnittsprobe  entspreehen.  Bei  groBen  Kasen  entnimmt  man  mit 
Hilfe  des  Kasestechers  senkreeht  zur  Oberflaclie  ein  zylindrisches  Stuck,  1 
bei  kugelformigen  Kasen  einen  Kugelausscbnitt.  Kleine  Kase  nimint  . 
man  ganz  in  Arbeit.  Die  zu  entnehmende  Menge  soli  etwa  500  g betragen. 

Die  Versendung  der  Kaseproben  muB  entweder  in  gut  gereinigten, 
schimmelfreien  und  verschlieBbaren  GefaBen  von  Porzellan,  glasiertem 
Tone,  Steingut  oder  Glas  oder  in  Pergamentpapier  eingehiillt  geschehen. 
Harte  Kase  zerkleinert  man  vor  der  Untersuchung  auf  einem  Reibeisen; 
weiche  Kase  werden  mittels  einer  Reibkeule  in  einer  Reibschale  zu  einer 
gleichmaBigen  Masse  verarbeitet. 

Ausfiihrung  der  Untersuchung. 

Die  Auswahl  der  bei  der  Kaseuntersuchung  auszufuhrenden  Be-  ■ 
stimmungen  richtet  sicli  nach  der  Fragestellung.  Handelt  es  sicli  um 
die  Entscheidung  der  Frage,  ob  Milchfettka.se  oder  Margarinekase  vor- 
liegt,  so  geniigt  die  Untersuchung  des  Kasefettes. 

Da  das  Material  nicht  immer  gleichmiiBig  ist,  behandelt  man  erst  ein 
grofieres  Stiick,  das  fiir  die  gauze  Analyse  ausreicht  und  entnimmt  davon  die  " 
notigen  Mengen. 

1.  Bestimiuung  des  Wassers  und  der  Trockensubstanz. 

3 bis  5 g Kasemasse  werden  in  einer  Platinschale  mit  gegliilitem 
Sande  oder  Bimssteinpulver  so  gut  wie  moglich  vermischt,  zuerst  einige 
Tage  im  evakuierten  Exsiccator  und  clarauf  im  Dampftrockenschrank 
8 Stunden  lang  getrocknet  oder  ohne  Sand  u.  s.  w.  bei  103 — 105°  im 
Glycerinwassertrockenschrank. 

2.  Bestimnmng  des  Fettes. 

„Man  bringt  3 bis  5 g Kasemasse  in  einen  Morser,  auf  dessen  Boden 
sicli  eine  entsprecliende  Menge  gegliihter  Sand  befindet,  und  erwarmt  den 
Morser  einige  Stunden  im  Dampftrockenschranke.  Darauf  zerreibt  man 
die  Masse  mit  Sand,  fiillt  diese  Mischung  in  eine  entfettete  Papierhiilse, 
splilt  die  Schale  mit  entwassertem  Ather  nach  und  zieht  die  Mischung 
im  Extraktionsapparat  4 Stunden  mit  entwassertem  Atlier  aus.  Die 
Kasesandmischung  wird  darauf  nochmals  zerrieben  und  wiederum  zwei 
Stunden  extrahiert.  SchlieBlich  wird  der  Ather  abdestilliert,  der  Riick- ' 
stand  eine  Stunde  im  Dampftrockenschranke  getrocknet  und  gewogen.“ 

Die  Methode  gibt  namentlich  bei  mageren  Kiisen  kein  zuver- 
liissiges  Resultat. 

Ratzlaff2)  gibt  folgende,  auch  von  Siegfeld 3)  nachgepriifte 
und  empfohlene  Methode  an:  3 bis  5 g in  einem  Kolbchen  von  etwa 

’)  Siche  Aumcrkuug  2 S.  75. 

-’)  Milch -Ztg.  1903.  32.  65.  bzw.  Zeitsclir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genu  Bin. 
1904.  7.  409. 

3)  Bhenda  1904.  33.  289.  Derselbe,  siehe  auch  Milch wirtsoh,  Zentralbl. 
1910.  352  liber  Wasser-  u.  Fettbestimmung  in  Ktise. 


Kiise. 
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I 0 cciu  abwagen  und  iu.it>  10  ccui  Salzsiiiu'o  (1,125)  bis  zur  vollstiindigen 
, Liosung  unter  Umschwenken  iiber  kleiner  Flamme  erhitzen,  dann  nocli 
]|.;  bis  10  Minuten  ini  schwacben  Siedeu  erhaltcn.  Nach  Abkiihlung  in 
, ine  Gottliebsche  Rohre  gieBen  (vergl.  Milch  S.  133)  und  das  Kolbcheu 
>>  bis  3-mal  (im  ganzen  mit  25  ccm)  Ather  nachspiilen;  dann  25  ccm 
| ! '“etroleumather  zufiigen  u.  s.  w. ; weiter  verfahren  wie  bei  Milch,  Methode 
I Bottlieb-Rose-Farnsteiner , angegeben  ist. 

K.  Windisch1)  fiihrt  die  Methode  in  ahnlicher  Weise,  aber  ohne 
i Clottliebsche  Rohre  aus. 

Bei  iiberreifen  Kasen  und  solchen,  welche  Zusatze  erhalten  haben, 

; ?mpfiehlt  sich  nach  Devarda  eine  Reinigung  des  Rohfettes  durch  Auf- 
( fcosen  im  kalten  Ather. 

Beziighch  weiterer  Fettbestimmimgsmethoden , namentlich  fiir 
I dechnische  Zwecke  sei  auf  das  acidbutyrometrische  Verfahren  nach 
'Gerber,  sowie  auf  das  neue  hpometrische  Verfahren  nach  Burstert2) 

' verwiesen. 

Man  gibt  im  aligemeinen  den  Fettgehalt  n icht  als  solchen  sondern  als 
I Feitgehalt  der  Trockensubstanz  an. 

3.  Bestimmung  des  Gesamtstickstoffs. 

„1  bis  2 g Kasemasse  werden  in  einem  Rundkolbcken  aus  Kaliglas 
Emit  25  ccm  konzentrierter  Schwefelsaure  imd  0,5  g Kupfersulfat  gekocht, 

I bis  die  Fliissigkeit  farblos  (griin)  geworden  ist;  man  verfahrt  dann  weiter 
I 'wie  bei  der  Bestimmung  des  Kaseins  in  der  Butter. “ 

4.  Bestimmung  der  losliclien  Stickstoffverbindungen. 

„15  bis  20  g Kasemasse  werden  bei  etwa  40°  C getrocknet  und 
H i die  getrocknete  Masse  in  der  unter  No.  2 angegebenen  Weise  mit 
Ather  extrahiert.  10  g der  fettfreien  Trockensubstanz  verreibt  man  mit 
Wasser  zu  einem  diinnfliissigen  Breie,  spirit  diesen  in  einen  500ccm-Kolben, 
fullt  mit  Wasser  bis  zu  etwa  450  ccm  auf  und  laBt  das  Ganze  unter  zeit- 
weiligen  Umschiitteln  15  Stunden  bei  gewohnlicher  Temperatirr  stehen. 
i Dann  fullt  man  die  Fliissigkeit  bis  zur  Marke  auf,  schiittelt  um  und  filtriert. 
100  ccm  Filtrat  werden  in  einem  Rundkolbchen  aus  Kaliglas  eingedampft 
und  der  Riickstand  mit  25  ccm  konzentrierter  Schwefelsaure  und  0,5  g 
Kupfersulfat  gekocht,  bis  die  Fliissigkeit  farblos  wird.  Zur  Bestimmung 
des  Stickstoffes  verfahrt  man  dann  weiter  wie  bei  der  Bestimmung  des 
Kaseins  in  der  Butter.11 

t)ber  Trennungsverfahren  L.  L.  van  S'lyke  und  E.  B.  Hart, 
Zeit.schr.  f.  Unter.s.  d.  Xahr.-  u.  GenuBm.  1905,  9,  168  (Refer.). 

5.  Bestimmung  der  freien  Saure. 

„10  g Kasemasse  werden  mehrmals  mit  Wasser  ausgekoclit,  die 
Auszfige  vereinigt,  filtriert  und  auf  200  ccm  aufgefiillt.  In  100  ccm  der 
Fliissigkeit  titriert  man  nach  Zusatz  einiger  Tropfen  einer  alkoholischen 
Phenolphtaleinlosung  die  freie  Saure  mit  Vi"-Normal-Alkalilauge.  Die 
.Sanre  des  Kases  ist  auf  Milchsaure  zu  berechncn;  1 ccm  ‘/in-Nonnal- 
Alkalilauge  entspricht  0,009  g Milchsaure.” 

0 Arbeiten  aus  ilem  Kais.  Qesundli.-Amto  1900.  17.  281. 

' > Slehe  die  Gebrauchsanwcisungen  zu  don  hcidon  lotzton  Vcrfolircn 
sowie  Burstert,  Zentralbl.  f.  Mllchwlrtschnft  1908,  4,  198. 
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(>.  Bestimmung  tier  Mineralbestamlteile  (besonders  Kochsalz). 

.,3  bis  5 g Kasemasse  werden  in  einer  Platinschale  mit  kleiner 
Flamme  verkohlt.  Weiter  wird  wie  bei  der  Bestimmung  der  Mineral- 
bestandteile  in  der  Butter  verfahren,  ebenso  bei  der  Bestimmung  des 
Kochsalzes  in  der  Kaseasche.“ 

Ziu-  Vermeidung  von  NaCl-verlusten  versetzt  man  die  Kasemasse 
mit  der  gleichen  Menge  wasserfreier  Soda  und  erhitzt  vorsichtig.  Die 
durch  Auslaugung  der  Kohle  gewonnene  Losung  wird  dann  auf  Cl  bezw. 
NaCl  weiter  untersucht. 

7.  Bestimmung  des  Milclizuckers. 

Die  Kasemasse  muB  getrocknet  und  entfettet  werden  (s.  S.  156); 
darnach  wird  der  Milchzucker  mit  Wasser  ausgezogen  und  im  Auszug 
wie  bei  Milch  bestimmt.  Man  kann  den  Milchzucker  auch  als  Diffe- 
renzzahl  angeben. 

S.  Untersuchung  des  Kasefetts  auf  seine  Abstammung. 

a)  Abscheidung  des  Fettes  aus  dera  Kase. 

„«)  200  bis  300  g zerkleinerte  Kasemasse  werden  im  Trocken- 
schrank  auf  80  bis  90°  C erwarmt.  Nach  einiger  Zeit  schmilzt  das  Ktise- 
fett  ab;  es  wird  abgegossen  und  durch  ein  trockenes  Filter  filtriert.“ 
(Nur  bei  Hartkiisen  anwendbar.) 

„/?)  200  g Kasemasse  werden  mit  Wasser  zu  einem  Breie  angerieben. 
Der  Brei  wird  mit  soviel  Wasser  (nebst  einem  Zusatz  von  KOH)  in  eine 
Flasche  von  500  bis  600  ccm  Inhalt  mit  moglichst  weitem  Halse  gespiilt, 
daB  insgesamt  etwa  400  ccm  verbraucht  werden.  Schiittelt  oder  zentri- 
fugiert  man  die  geschlossene  Flasche,  so  scheidet  sich  das  Kiisefett  in 
der  Form  von  Butter  oder  Margarine  an  der  Oberflache  ab.  Die  Butter 
oder  Margarine  wird  abgehoben,  mit  Eis  gekiihlt,  ausgeknetet,  geschmolzen 
und  das  Fett  durch  ein  trockenes  Filter  filtriert.“ 

Besser  ist  folgende  Methode  von  K.  Windisch1).  50  bis  100  g 
zerkleinerte  Kasemasse  in  Reibschale  mit  der  iy2  bis  2-faclien  Menge 
Salzsaure  (1,125)  zerreiben,  Masse  im  Becherglase  im  kochenden  Wasser  - 
bade  erhitzen,  bis  Fett  als  klare  olige  Schicht  sich  an  der  Oberflache 
abscheidet.  Einstellen  in  eiskaltes  Wasser,  herausheben  der  erstarrten 
Fettschicht,  abspiilen  mit  Wasser,  dann  in  Porzellanschale  mehrmals 
mit  warmem  Wasser  zur  Entfernung  von  HCl-resten  umschmelzen,  Fett 
wieder  erstarren  lassen,  abtrocknen  und  nach  dem  Schmelzen  filtrieren. 

Das  erhaltene  Fett  enthalt  nocli  Seife  und  freie  Fettsiiuren,  eignet 
sich  also  noch  nicht  zu  alien  Bestimmungen. 

Um  neutrales  Fett,  wie  es  zur  eingehenden  Untersuchung  auf 
fremde  Stoffe  absolut  notig  ist,  zu  erhalten,  lost  man  nach  K.  Windisch 
das  ausgeschmolzene  Fett  in  Alkohol  und  Ather,  setzt  einige  Ti’opfen 

i)  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundh.-Amte  1898.  14.  554  und  1900.  17. 
281;  andere  Methoden  sind  angegeben  von  O.  Henzold,  Milch-Ztg.  1895. 
729;  O.  Devarda,  Zeitsclir.  t.  analyt.  Chemie  1897.  37,  751;  A.  Kirsten, 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1898.  1.  742.  P.  Buttenberg  und 
W.  Konig  mischen  den  Kase,  wonn  das  direkte  Ausschmelzon  des  Fettes  nicht 
gelingt,  mit  soviel  entwdssertem  Na,804,  daB  oine  kriimmelige  Masse  entsteht, 
die  dann  mit  Potrolather  hehandelt  werden  kann,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nnhi.- 
u.  GennBm.  1910.  19.  478. 


henolphtaleinlosung  zu  unci  versetzt  unter  kraftigem  Umschiitteln 
i ) lange  wasserige  Kalilauge  zu,  bis  alle  Fettsauren  neutralisiert  sincl 
Bildung  von  zwei  Schichten).  Nach  Abdunsten  des  Alkokols  und  Athers 
jei  niederer  Temperatur)  kann  man  den  neutralen  Fettkuchen  abheben ; 
ach  dem  Abtrocknen  mit  Filtrierpapier  wircl  das  Fett  geschmolzen 
nd  dann  dmrch  ein  trockenes  Filter  filtriert. 

b)  Untersuchung  des  Kiisefettes. 

,.Das  Kasefett  wircl  nach  clenselben  Grundsatzen  wie  Butterfett 
-i.  S.  SO)  imtersucht.  Handelt  es  sich  um  Margarinekiise,  so  ist  nocli 
nlgende  Priifung  des  Kasefetts  auszufiibren : 

Schatzung  des  Sesamolgehaltes  des  Kasefetts. 

1 ccm  Kasefett  wird  mit  9 ccm  Baumwollsamenol,  das,  nach  dem 
nter  S.  93  beschriebenen  Verfahren  gepriift,  mit  Furfurol  und  Salzsaure 
eine  Rotfarbung  gibt,  vermischt.  Man  priift  die  Mischung  nach  dem- 
lelben  Verfahren  auf  Sesamol.  Hat  das  Kasefett  den  vorbeschriebenen 
ptrehalt  an  Sesamol,  von  der  vorgeschriebenen  Beschaffenheit,  so  muB  die 
• 'esamoLreaktion  noch  deuthch  eintreten.“ 

Mikroskopische  Untersuchung  sowie  Untersuchung  auf 
remde  Beimengungen  wie  Mehl,  Kartoffeln,  Farbstoffe,  anorganische 
- 'toffe  lauBer  XaCl),  Metalle,  Kupfer,  Zinn  (Stanniol)  u.  s.  w.  in  iib- 
icher  Weise,  siehe  auch  Absclinitt  Gebrauchsgegenstande.  Die  bak- 
i eriologische  Untersuchung  (Feststellung  der  Kiisefehler)  sielie  im 
jakteriologischen  Teil. 

Beurteilung. 

AuBer  dem  Nahrungsmittelgesetz  finden  noch  die  Bestimmungen 
les  Gesetzes  betr.  den  Verkehr  mit  Butter,  Kase,  Schmalz  und  deren 
Srsatzmitteln  vom  15.  .Juni  1897  Anwendung,  letzteres  betrifft  aber  nur 
dargarine-  (Kunst-)  kase  und  Vorschriften  fiir  den  Verkauf  desselben. 
pALs  \ erfalschungen1)  bezw.  Nachmachungen  kommen  in  Betracht:  Be- 
chwerungsmittel  (event,  auch  aus  Umhiillungen  stammend),  wie  Mehl, 

■ vartoffeln,  Kreide,  Schwerspat  und  sonstige  Stoffe  sowie  Konservierungs- 
nittel,  ungeniigender  Fettgehalt,  bezw.  Unterschiebung  einer  fett- 
irmeren  Sorte  fiir  eine  fettreichere,  von  Margarinekase  fiir  Milch- 
case,  zu  hoher  \\  assergehalt  (bei  frischem  Kase).  Kiinstliche  Farbung 
st.  wie  bei  Butter  im  allgemeinen  jedocli  zulassig,  sofern  nicht  besondere 
rauschungen  vorgenommen  sind  oder  giftige  Farbstoffe  in  Betracht 
iommen.  Der  Fettgehalt  hangt  im  allgemeinen  mit  den  Handelsbe- 
•eichnungen  zusammen.  Zum  Teil  herrschen  in  einzelnen  Gegenden 
)eziiglich  Benennung  im  Handel  und  Verkehr  noch  bedauerliche  und 
len  Bestimmungen  des  Xahrungsmittelgesetzes  zuwiderlaufende  Ge- 
>flogenheiten,  z.  B.  daB  als  ,,Sahnenkase“  ein  ordinarer  aus  Mager- 
nilch  hergestellter  Kiimmelkase  bezeichnet  wird.  Die  Mehrzahl  der 
Kaufer  diirfte  indessen  davon  keine  Kenntnis  liabon.  Mangels  be- 
ftimmter  gesetzlicher  Vorschriften  fiir  den  Fettgehalt  hat  man  sich  an 
lie  iibliche  Zusammensetzung  der  einzelnen  Kiisegattungen  zu  hnlten 

l Hilfsmlttel  wlc  verdUnnte  Salzsilure  zuin  Ansiluom  des  Raimis  oder 
.a  nnrriMcarbonat  zum  Konsorvieren  des  Quarks,  von  Snlpcter  zur  Vor- 
unueruntr  des  Hlilhens  sullen  nneh  Ansieht  der  Pmktlker  zuliissiir  soin. 
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und  darnaoh  die  Beurteilung  event,  nocli  unter  Beriicksichtigung  der 
Ortslibliclikeit  vorzunehmen.  Vergl.  z.  B.  P.  Buttenberg x)  und 
F.  Guth  betr.  Camembertkase  u.  s.  w. 

Bei  einzelnen  Kiisesorten  z.  B.  beim  Tilsiter,  Romadour  u.  s.  w.  vari- 
iert  der  Fettgehalt  und  man  unterscheidet  dann  zwischen  Raima-,  voll- 
fetten,  fetten  und  lialbfetten  und  Magerkasen  oder  auch,  wie  dies  in 
der  Kasereipraxis  geschieht,  mit  Angabe  von  Fettgehaltsstufen  z.  B. 
3/4-fett,  %-fett,  %-fett  u.  s.  w.  Unter  Ralimkase  versteht  man  solclie, 
welche  aus  Rahm  bezw.  aus  Vollmilch  mit  Rahmzusatz  hergestellt 
sind.  Vollfette  Kase  werden  aus  Vollmilch  oder  aus  Milch  vom  Durch- 
sclinittsfettgehalt  der  betreffenden  Gegend,  Fettkase  (Va-kase)  aus 
schwachabgerahmter  oder  einem  Gemisch  von  Vollmilch  und  halb- 
abgerahmter,  Halbfettkase  aus  einem  Gemisch  gleicher  Teile  Voll- 
und  Magermilch  oder  dementsprechend  entrahmter  Milch,  Magerkase 
aus  ganz  entrahmter  Milch  bereitet.  Die  Bezeiclinungen  werden  neuer- 
dings  nicht  selten  auch  niclit  nur  im  Engros,-  sondern  auch  im  Detail- 
handel  beniitzt,  z.  B.  vollfetter  Tilsiterkase;  selbstverstandlich  miissen 
solche  Kasesorten  dementsprechenden  Fettgehalt  aufweisen. 

Auf  Grund  bisheriger  Erfahrungen2)  kann  man 


55%  Fett  in  der  Trockensubstanz 
45 — 55%  Fett  in  der  Trockensubstanz 
40%  Fett  in  der  Trockensubstanz 
25 — 30%  Fett  hi  der  Trockensubstanz 
25%  Fett  in  der  Trockensubstanz 


bei  Rahmkase  iiber 
bei  vollfetten  Kiisen  etwa  . 
bei  fetten  Kiisen  etwa  . . 
bei  lialbfetten  Kiisen  etwa 
bei  Magerkase  unter  . . . 
erwarten. 

Bei  Emmenthalerkiise  betragt  der  Fettgehalt  48 — 52%,  Gouda- 
kiise  wird  mit  einem  Minimalfettgehalt  von  45%,  Edamerkase  von  40% 
gearbeitet.  Die  Allgauer  Weichkase  (Romadour,  Limburger,  WeiBlacker) 
werden  mit  einem  Fettgehalt  der  Trockensubstanz  von  mindestens  30,  35 
und  40%  hergestellt  und  in  verschieden  gefiirbten  Umhiillungen  verkauftj 

Ganzer  oder  teilweiser  Ersatz  des  Butterfettes  durch  Fremdfette 
ist  Naclmiachung  bezw.  Verfalschung.  Betr.  Kennzeichnung  von  Mar- 
ararinekase  durch  Sesamol  siehe  das  Gesetz  vom  15.  Juni  1897.  Neuer- 

O 

dings  hat  P.  Buttenberg3)  und  W.  Konig  in  Krauterkiisen  Cocos- 
nuBfett  nachgewiesen.  Die  miBbriiuchliche  Verwendung  von  Herkunfts- 
bezeichnmigen  wie  z.  B.  echter  Gervaiskiise  fur  ein  inlandisches  nachge- 
machtes  Fabrikat  muB  als  Nachmachung  angesehen  werden.  Im  allge- 
meinen  werden  aber  besondere  Unterschiede  nicht  gemacht  und  ist  die 
Herkunftsbezeichnung  zur  Gattungsbezeichnmig  geworden,  z.  B.  gilt  als 
Schweizerkase  nicht  nur  der  hi  der  Schweiz,  sondern  auch  hi  Deutsch- 
land u.  s.  w.  gewonnene  Kiise  dieser  Art. 

Verdorbene  bezw.  fehlerhafte  und  gesundlieitsschiidliche  Kase 
entstehen  vielfach  durch  Mikroorganismen  (siehe  bakteriologischen  Teil) 
oder  durch  giftige  Metalle  wie  Blei,  Kupfer,  Zinn  (Stanniol)  l)  oder 
anderweitige,  oft  gar  nicht  oder  scliwer  festzustellende  Ursachen. 

T)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GemiBm.  1907.  14.  677;  190S.  15.  416. 

*2)  1L °\V cigmanu,  Zeitschr,  t.  Unters.  cl.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1910.20. 
376  (Beratungen  dor  fr.  Vereinigimg  Deutscher  Nalirungsmittelchemiker  lJio;- 

*)  a^r  d t , tlber  Zinnvergiftungen.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 

u.  GenuBm.  1909.  18.  193. 
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Die  bekanntesten  Kiisefehler  sind:  Fleckenbildung,  (blau,  rot, 
-schwarz  u.  s.  w.),  meist  von  auBen  nach  innen  f ortsohreitend ; abnormer 
(Gesehmack  wie  bitter,  seifig,  talgig,  sauer,  aucli  faulig;  Risse  oder  iiber- 
maBig  weiclie  Beschaffenheit;  Bliihen  (gasbildende  Bakterien),  Glasler 
(sehwache  Lochbildung  bei  Schweizerkase)  ist  sprode  und  zerfallt  oft 
leicht  be  ini  Schneiden;  NiBler  (sehr  zahlreiche  kleine  Locker  oder  Augen). 


'V.  Fleisch.  Wurstwaren  und  Fleischkonserven 

aucli  Fisehkonserven  und  ilergl.  sowie  Eier. 

Fleisch-  und  Wurstwaren1). 

Proheentnnlnne. 


Bei  der  Entnakme  der  Proben  bezw.  des  Untersucliungsmaterials 
koninit  es  im  wesentlichen  darauf  an,  gute  Durchschnittsmuster  zu  er- 
halten  bezw.  eine  griindliche  Durchmischung  des  Materials  vorzunekmen. 
Die  erlassenen  Ausfiihrungsbestimmungen  vom  28.  Juli  1902  bezw. 
.22.  Februar  1908  Anlage  c zuni  Schlachtvieh-  und  Fleisckbesckaugesetz 
vom  3.  Juni  1910  schreiben  nachstehendes  betr.  Probeentnahme  zur 
chemischen  Untersuchung  von  Fleisch  und  zubereiteten  Fetten  vor  und 
>konnen  auch  bei  der  allgemeinen  Nahrungsmittelkontrolle  gegebenen- 
falls  zur  Richtschnur  dienen: 


A.  Probeentnahme  zur  chemischen  Untersuchung  von  Fleisch 
ausgenommen  zubereitete  Fette. 

(Vgl.  § 11  bis  14  und  16  der  Ausfuhrungsbestimmungen  D;  Anlage  c.) 

Die  Probeentnahme  geschieht,  soweit  angangig,  durch  den  mit  der  Unter- 
suchung betrauten  Chemiker,  sonst  durch  den  als  Beschauer  bestellten  appro- 
bierten  Tierarzt. 

I.  Die  Auswahl  der  Proben  geschieht  nach  folgenden 

Grundsatzen: 

1.  Bei  frischem  Fleische  (5  13,  Abs.  2 der  Ausfuhrungsbestimmungen  D): 

Ks  ist  von  jedem  verdachtigen  Tierkorper  eine  Durchschnittsprobo  in 
der  Weise  zn  entnehmen,  daC  an  mehreren  (etwa  3 — 5)  Stelien  Proben  im  Ge- 

’)  Die  Untersuchung  von  Fleisch  auf  GenuBtauglichkeit  bezw.  Ver- 
dorbenheit  im  Sinne  des  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschaugesetzes  ist  Sadie 
der  dafiir  aufgestelltcn  Tierilrzte  und  Laicnfleisch beschauer.  Die  Pflichten  und 
Befugnisse  derselben  sind  in  den  Ausfiihrungsbestimmungen  des  genannten  Ge- 
-efzes  vorgeschrieben.  Die  Untersuchung  des  Fleisches  und  namentlicli  der 
Fette  auf  fremde  und  gesundheitsschiidliche  Zusiitze  ist  deni  Chemiker  (Nali- 
rungsrnittelchemiker)  zugewiesen.  Die  neuerdings  fur  die  Unterscheidung  der 
Bint-,  EiweiC-  und  Fleischarten  in  Anwendung  gobrachte  Uhlcnhut  sclie 
hiologische  Methode  kaun  von  Tieriirzten  und  Xahrungsinittelcliemikern  aus- 
gefiihrt  werden.  Der  N'aehweis  von  Verdorbenheit  (Fleisohfitulnis,  Ranzig- 
keit  und  andere  \ eriindenjngen)  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  fiillt 
in  die  Kornpetenz  der  Arzte,  Tierarzte  und  Nahiungsmittelchomiker.  Die 
rrage  der  Gesundheitascliadllchkeit  ist  deni  Arzt  zur  Begutachtung  iiborlasscn. 
Sofem  der  N'aehweis  von  Verdorbenheit  und  Gcsundlieitsscliiidlichkeit  sich  niclit 
lediglieh  auf  itnQere  Mcrkrnale  oder  uuf  bakteriologischc  Feststellungen  (z.  B. 
Naehweis  von  pathogenen  Bakterien,  Paratyphus  u.  s.  w.)  griiudet,  ist  der 
Chemiker  imstande.  auch  noch  chemische  Mothoden  zu  Rate  zu  ziohcn. 

Die  Untersuchung  von  Fleisch-  und  Wurstwaren  u.  s.  w.  auf  Konser- 
vieningsmittel,  Meta  lie,  Farbstoffe,  Slehl  u.  s.  w.,  sowie  die  Ennittolung  dor- 
.lUsarnmensetzung  hlnslchtlJch  Nahi-wert  u.  s.  w.  gohiirt  aussehlieOlieh  zum  cherni- 
schen  Geblet. 

Bujard-Baier.  3.  Aufl. 
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saintgcwiclitc  von  etwa  500  g abgetrennt  werden.  Die  einzelnen  Proben  sind 
moglichst  der  AuBenseite  in  Form  dicker  Muskelstiicke  an  saftigen  Stellen  des 
Tierkorpers  zu  entnehmen. 

2.  Bei  zubereitetem  Fleische: 

a)  Zur  Feststellung,  ob  dem  Verbote  des  § 5,  No.  2 der  Ausfiihrangs- 
bestimmungen  D zuwider  Pferdefleisch  unter  falscher  Bezeichnung  einzufiihren 
versucht  wird,  ist  aus  „dem“  verdachtigen  Fleischstiick  eine  Durchschnitts- 
probe  im  Gesamtgewiobte  von  500  g zu  entnehmen,  wobei  moglichst  Stellen 
mit  fetthaltigem  Bindegewebe  auszusuchen  sind. 

b)  Zur  Untersuchung,  ob  das  Fleisch  mit  einem  der  im  § 5,  No.  3 der 
Ausfiih rungsbestimmungen  D verbotenen  Stoffe  behandelt  worden  ist,  sind  die 
Proben  naoh  folgenden  Grundsatzen  zu  entnehmen: 

«)  Durchschnittsproben  im  Gesamtgevvichte  von  500  g sind  zu  entnehmen: 

,,Bei  gleichartigen  Sendungen  im  Sinne  des  § 12,  Abs.  3 der  Ausfiih- 
rungsbestimm ungen  D nach  den  Gnnidsatzen  des  § 14,  Abs.  3,  4 ebenda, 

im  iibrigen  aus  jedem  einzelnen  Fleischstiicke,  bei  Speck  jedoch  nur  aus 
etwaigen  verdachtigen  Stiicken  und  bei  Darmen  nur  aus  etwaigen  verdachtigen 
Packstueken.“ 

Fiihrt  die  chemisehe  Untersuchung  auch  nur  bei  einer  Probe  aus  einer 
gleichartigen  Sendung  zu  einer  Beanstandung,  so  „ist  geniiiB  § 12,  Abs.  4 ebenda 
zu  verfaliren. 

Die  Dnrchschnittsprobe  ist,  abgesehen  von  Darmen,  so  auszuwahlen, 
daB  neben  moglichst  groficn  Flilchen  der  AuBenseite  auch  tiefere  Fleisch-  oder 
Fettschichten  mitgenommen  werden.  Sind  an  der  AuBenseite  Anzeichen  von 
Konservierungsmittein  wahrnehmbar,  so  sind  diese  Stellen  bei  der  Probeent- 
nahme  zu  beriicksichtigen. 

P>)  Bei  Fleisch,  welches  von  Pobellake  eingeschlossen  ist  Oder  auflerlich 
die  Anwendung  von  Konservesalz  erkennen  laBt  (\gl.  § 14,  Abs.  4 ebenda),  ■ 
wird  auBerdem  eine  Probe  der  Lake  (mindestens  200  ccm)  oder,  wenn  moglich, 
des  Salzes  (bis  zu  50  g)  entnommen. 

c)  ,,Aus  Schinkon  in  Postsendvmgen  bis  zu  3 Stuck,  aus  anderen  Post- 
sendungen,  im  Gewichte  bis  zu  2 kg,  ferner  aus  Sendungen,  die  nackweislich 
als  Umzugsgut  von  Ansiedlern  und  Arbeitern  eingefuhrt  werden,  sind  Proben 
nur  im  Verdachtsfalle  zu  entnehmen." 

II.  Die  weitere  Behandlung  der  Proben  gesohieht  naoh  folgen- 
den Grundsatzen: 

1.  Die  Proben  sind  dergestalt  zu  kennzeichnen,  daB  ohne  weiteres  fest- 
gestellt  werden  kann,  aus  welchen  Packstiicken  sie  entnommen  wurden. 

2.  In  einem  besonderen  Schriftstiicke  sind  genaue  Angaben  zu  machen 
iiber  die  Herkunft  und  Abstammung  des  Fleisches  sowie  iiber  den  Umfang 
dor  Sendung,  der  die  Proben  entnommen  wurden.  Werden  bei  der  Proboent- 
nahme  besondere  Beobachtungen  gemacht,  welche  vermuten  lassen,  daB  das 
Fleisch  unter  „die  Verbote"  in  § 5,  No.  2 und  3 der  Ausfiihrungsbestimmungen 
D fallt,  oder  wurde  die  Probeentnahme  auf  Grand  derartiger  Beobaclitungen 
veranlaBt,  so  ist  eine  Angabe  hieruber  gleichfalls  in  das  Schriftstiick  aulzu- 
nehmen.  Bei  gesalzenem  Fleische  ist  zugleich  anzugeben,  ob  dasselbe  in  Pokel- 
lake  oder  Konservesalz  eingehiillt  lag. 

3.  Zur  Verpackung  sind  sorgfaltig  gereinigte  und  gut  verschlossene  Ge- 
faBe  aus  Porzellan,  Steingut,  glasiertem  Ton  oder  Glas  zu  verwenden;  in  Er- 
mangelung  solcher  GefaBe  drirfen  auch  Umhiillungen  von  starkem  Pergament- 
papier  zur  Verwendrmg  gelangen. 

4.  Die  Aufbewahrung  oder  Versendung  der  Pokellake  erfolgt  in  gut  ge- 
reinigten,  dann  getrockneten  und  mit  neuen  Korken  versehenen  Flaschen  aus 
farblosem  Glase. 

5.  Konservesalz  wird  ebenfalls  in  GlasgefiiBen  aufbewahrt  und  verschickt. 

6.  Die  Proben  sind,  sofern  nicht  ihre  Beseitigung  int'olge  Yerderbens 
notwcndig  wird,  so  lange  in  geeigneter  Weiso  aulzubewaliren,  bis  die  Entscliei* 
dung  iiber  die  zugehorigo  Sendung  getroffen  ist. 
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H.  Probeentnalmie  zur  cbemischen  Untersuchung  zubereiteter 

Fette. 

(Vgl.  §§  15  und  16  der  Ausfiihrungsbestimmiingen  I).) 

1.  A uf  die  Probeentnahme  findet  die  Bestimmung  unter  A Abs.  1 An- 
wendung.  Ausnahmsweise  konnen  Uierruit  andere  Personen,  welcho  genfigende 
Kenntnisse  nachgewiesen  haben,  betraut  werden. 

2.  Durchsehnittsproben  im  Gesamtgewichte  von  250  g sind  zu  ent- 
nehmen : 

a)  wenn  die  Sendung  aus  einem  Oder  zwei  Packstiicken  bestelit,  Oder 
wenn  sie  aus  mehr  als  zwei  Packstiicken  besteht,  obne  daB  eine  gleicbartige 
Sendung  ini  Sinne  des  § 12,  Abs.  3 der  Ausfiihrungsbestimmungen  D vorliegt, 
aus  jedem  Packstiicke ; 

b)  wenn  die  Sendung  aus  mehr  als  zwei  Packstiicken  besteht  und  im  vor- 
:genannten  Sinne  gleichartig  ist,  aus  „jedem“  gemaB  § 15,  Abs.  5 ebenda  aus- 

zuwahlenden  Packstiicke; 

c)  wenn  die  Untersuchung  ,,infolge  eincr  Stichprobenbeanstandung  aus- 
.gedehnt  werden  muB“,  gemiiB  § 12,  Abs.  4 ebenda  aus  alien  Packstiicken  ,,der 
; gleichartigen"  Sendung. 

Die  Durchsehnittsproben  sind  an  mehreren  Stellen  des  Packstiickes  zu 
s entnehmen:  zweckmafiig  bedient  man  sich  hierbei  eines  Stechbohrers  aus  Stahl. 
„Aus  Postsendimgen  und  YVarenproben  im  Gewichte  bis  zu  2 kg,  ferner 
bei  Sendungen,  die  nachweislich  als  Umzugsgut  von  Ansiedlem  und  Arbeitern 
eingefiihrt  werden,  sind  Proben  zur  Untersuchung  gemiiB  § 15,  Abs.  3 ebenda 
nur  im  Verdachtsfalle  zu  entnehmen." 

3.  Die  Durchsehnittsproben  sind  dergestalt  zu  kennzoichnen,  daB  ohne 
| 1 weiteres  festgestellt  werden  kann,  aus  welchen  Packstiicken  sie  entnommen 
I • warden . 

4.  In  einem  besonderen  Schriftstiicke  sind  genaue  Angaben  zu  machen 
' fiber  die  Herkunft  und  Abstammrmg  des  Fettes,  , .fiber  den  Namen  und  Wohn- 

ort  des  Empfangers,  fiber  Zeichen,  Nummer  und  Umfang  der  Sendung,  der 
' ■ die  Proben  entnommen  wurden,  fiber  die  bei  der  Entnahme  der  Probe  gemachten 
Beobaehtungen  nnd  schlieBlich  darfiber,  ob  die  Probeentnahme  zur  standigen 
! • Kontrolle  Oder  auf  Grand  eines  besonderen  Verdachts  stattfand. 

AuBerdem  ist  den  Proben  eine  lcurze  Angabe  fiber  das  Ergebnis  der  Vor- 
[ prfifung  beizufugen. 

5.  Die  Aufbewahrang  Oder  Versendung  der  Proben  erfolgt  in  gutver- 
| • schlossenen  nnd  sorgfiiltig  gereinigten  Gefiifien  aus  Porzellan,  glasierten  Ton- 

Steingut  (Salbentopfe  der  Apotheker)  Oder  von  dunkelgefarbtem  Glas,  welclie 
moglichst  luft-  und  lichtdicht  zu  verschlieBen  sind. 

6.  Die  Proben  sind  so  lange  aufzubewahren,  bis  die  Entscheidung  fiber 
| die  zngehorige  Sendung  getroffen  ist. 

C.  Vorpriifnng  zubereiteter  Fette. 

iVgl.  I 15,  Abs.  2 und  § 16  der  Aiisffihrangsbestimmungen  D.) 

Die  Packstiicke  rntissen  den  Angaben  in  den  Begleitpapieren  entspreohen 
ind  die  fur  den  Handelsverkehr  vorgeschriebene  Bezeichnung  tragen  (,, Mar- 
garine", „Kunstspeisefett"). 

Die  f ette  rnfissen  ein  der  betreffenden  Gattung  im  unverdorbenen  und 
unverfalschten  Zustande  zukommendes  Aussehen  haben.  Insbesondere  ist  auf 
iarbe,  Konsistenz,  Geruch  und  Geschmack  Rficksicht  zu  nohmen. 

Folgende  Gesichtspunkte  mfissen  hierbei  besonders  beobachtet  werden : 

1.  15ei  Gegenwart  von  Schimmolpilzen  und  Bakterienkolonien  ist  festzu- 
stellen,  ob  diese 

aj  als  unwesentliche  ortliche  iiuBere  Verunroinigung  (z.  B.  infolge  kleinor 
Sehaden  der  Verpackung) 

ti>  als  wesentlieher  iiuBerer  tlberzug  der  Fottmusse  odor 
e)  als  VV  ncherungen  im  Innem  des  Fettes  vorllegon. 
i ,Jer  Beurteilung  der  Farbe  ist  darauf  zu  ucliton,  ob  dus  Fett  cine 

1 un  rucht  eigenttimlichc  Kiirbung  Oder  Verfiirbung  aufwoist,  odor  ob  os  sonst 
sinniicn  wahrnehmbare  fremdc  Belmcngungen  cnthiilt. 
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3.  Bei  der  Priifung  des  Geruchs  ist  auf  ranzigen,  ,,sauer-ranzigen,  fauligen 
oder  sauer-fauligen“,  talgigen,  oligen,  dumpfigen  (mulstrigen,  grabelnden), 
schinimeligen  Geruch  zu  achten. 

4.  Bei  der  Priifung  des  Gesclimacks  ist  festzustellen,  ob  ein  bitterer 
oder  ein  allgemein  ekelerregender  Geschmack  vorliegt.  Audi  ist  darauf  zu  achten, 
ob  fremde  Beimengungen  durcli  den  Geschmack  erkannt  werden  kdnuen. 

5.  Ist  Schimmelgeruch  oder  -Geschmack  festgestellt,  so  ist  zu  priifen,  ob 
derselbe  nur  von  geringfiigigen  auBeren  Yerunreinigungcn  des  Fettes  oder  des 
Packstiickes  herriihrt. 

D.  Beurteilung  der  Gleichartigkeit  von  Sendungen  zubereiteten 
Fleisches.  Probenentnahme  in  zweifelliaften  Fallen. 

Bei  Anwendung  des  § 12  Abs.  3 der  Ausfiihrungsbestimmungen  D ist 
nach  folgenden  Grundsiitzen  zu  verfahren: 

1.  Bei  Verschiedenheit  der  Verpackung  dart  Gleichartigkeit  einer  Sendung 
nur  angenommen  werden: 

a)  bei  Fett,  wenn  und  insoweit  die  Kennzeichnung  gleich  ist  und  eine 
iiuBerliche  Priifung  des  Inhalts  keinen  Verdacht  verschiedener  Fabrikation  erregt; 

b)  bei  sonstigem  Fleische,  einschlieBlich  Diirmen,  wenn  und  insoweit  die 
Art  der  Kennzeichnung  und  eine  auflerliche  Priifung  des  Inhalts  auf  eine  gleiche 
Fabrikation  schlieBen  lassen. 

2.  Als  gleiche  Kennzeichnung  gilt  bei  Fett  eine  einheitliche  Fabrikmarke. 
Neben  der  Fabrikmarke  angebrachte  Buchstaben  und  Nummern  bleiben  der 
Beurteilung  der  Gleichartigkeit  einer  Sendung  unberiicksichtigt,  soweit  sich  aus 
ihnen  ein  Verdacht  verschiedener  Fabrikation  nicht  ergibt.  Fehlt  ein  Fabrik- 
zeichen,  so  darf  bei  Fett  eine  gleichartige  Sendung  nur  insoweit  angenommen 
werden,  als  die  Verpackung  gleich  ist,  auch  die  Art  der  sonstigen  Kennzeich- 
nung keinen  Verdacht  verschiedener  Fabrikation  ergibt. 

3.  Insoweit  nach  den  vorstehenden  Grundsiitzen  iiber  die  Gleichartigkeit 
der  Sendungen  von  zubereiteten  Fetten  wegen  verschiedener  Verpackung  oder 
verschiedener  Kennzeichnung  einzelner  Teile  Zweifel  entstehen,  ist  die  Probe- 
entnahme  nach  § 15,  Abs.  5 der  Ausfiihrungsbestimmungen  D so  einzurichten, 
daB  mindestens  aus  jedem  dieser  Teile  eine  Probe  zum  Zwecke  der  Vorpriifung 
und  der  Priifung  gemaB  § 15,  Abs.  3a,  c und  d ebenda  entnommen  wird. 

4.  Wird  bei  der  nach  vorstehendem  Absatze  vorgenommenen  Priifung  der 
Verdacht  dcr  Ungleicliartigkeit  nicht  bestiitigt,  so  hat  die  Auswahl  der  Stich- 
proben  fiir  die  weitere  Priifung  nach  den  Vorschriften  im  § 15,  Abs.  5 und  G 
ebenda  zu  erfolgen. 


Untersuehungsmethoden. 

Zunachst  folgt  die  Anweisung  fiir  die  chemische  Untersuchung 
von  Fleisch,  Anlage  d I Abschnitt  der  Ausfiihrungsbestirnmungen  D 
(§§  11  bis  14  und  § 16  zum  Schlachtvieh-  und  Fleisch beschaugesetz). 

Anlage  d.  Erster  Abschnitt.  Aliweisuilg 

fur  die  chemische  Untersuchung  von  Fleisch. 

Proben,  bei  denen  ein  bestimmter  Verdacht  vorliegt,  sind  zunachst  auf 
den  Verdachtsgrund  zu  untersuchen. 

I.  Bei  der  Untersuchung  auf  Grund  von  § 5 No.  2 der  Aus- 
fuhrungsbestimmungen D kommt  fiir  die  chemische  Untcr - 
suohung  zurzeit  lediglicli  der  Naohweis  von  Pferdef leisch x) 

in  Frage. 

Zur  Untersuchung  sind  die  beiden  nachstehend  unter  No.  1 und  2 bc- 
zeichneten  Verfahren  anzuwenden.  Der  Nachweis  ist  nur  dann  als  erbracht 
anzusehen,  wenn  beide  Verfahren  zu  einem  positiven  Ergebnisse  gefiihrt  haben.“ 

')  Vgl.  die  neuerdings  eingefiihrte  biologischc  Methode  S.  171,  sowic  das 

S.  175  iiber  den  chemischen  Nachweis  von  Pferdefleisch  Gesagte. 
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1.  Verfahron,  welches  a u f d e r Bestimmung  lies  Bre- 
ed ungs  verm  ogons  des  Pf erdefettes  beruht. 

A us  Stiieken  von  50  g moglichst  mit  fetthaltigem  Bindegowebo  durcli- 
setztem  Fleischo  wird  das  Fett  dureh  Ausschmclzen  bei  100'  oder,  falls  dies 
nicht  moglich  ist,  durch  Auskochen  mit  Wasser  gewonnen  und  im  ZeiB- 
Wollny  schen  Refraktometer  nach  der  im  Zweiten  Abschuitt  outer  Ilia  ge- 
gebenen  Anweisung  zwischen  38  und  42°  gepruft.  Wenn  die  erhaltene  Refrakto- 
meterzahl  auf  40>  umgerechnet  den  Wert  51,5  iibersteigt,  so  ist  auf  die  Gegen- 
wart  vou  Pferdefleisch  zu  sohlieBen. 

2.  Verfahren.welchesaufderBestimmungderJod- 
zahl  des  Picrdef  ettes  beruht. 

Aus  Stiieken  von  100 — 200  g moglichst  mit  fetthaltigem  Bindegewebe 
durchsetztein  Fleische  wird  das  Fett  in  der  gleiohen  Weise  wie  beim  Yerfahren 
unter  1 gewonnen  und  seine  Jodzahl  uach  der  im  Zweiten  Abschnitte  unter 
Illb  gegebenen  Anweisung  bestimmt.  Unter  den  vorliegenden  Urastanden  ist 
die  Anwesenheit  von  Pferdefleisch  als  erwiesen  anzusehen,  wenn  die  Jodzahl 
des  Fettes  70  und  mehr  betragt. 

EE.  Bei  der  Untersuchung  auf  verbotene  Zusatze  (§5  No.  3 der 
Ausf iihrungsbestimmungen  D)  ist  nach  der  folgenden  An- 

weisung  zu  verfahren1): 

Liegt  ein  Anhalt  dafiir  vor,  daB  ein  bestimmter,  verbotener  Zusatz  zu- 
gesetzt  worden  ist,  so  ist  zuniichst  auf  diesen  zu  untersuchen.  Im  iibrigen  ist 
auf  die  nachstehend  unter  1 angefuhrten  Stoffe  in  alien  Fallen  zu  untersuchen. 
Verlauft  diese  Untersuchung  ergebnislos,  so  ist  mindestens  noch  auf  einen  der 
iibrigen  Stoffe  zu  prtifen,  ,,wobei  je  nach  Lage  des  Falles  tunlichst  auf  einen 
Weehsel  bei  der  Auswahl  der  Stoffe,  auf  die  gepruft  werden  soil,  aucli  bei  den 
aus  einer  Stellung  entnommenen  mehreren  Stichproben  zu  achten  ist.“ 

Wird  einer  der  genannten  Stoffe  gefunden,  so  braucht  auf  die  iibrigen 
nicht  weiter  untersucht  zu  werden. 

„Jedes  der  fur  die  Durchschnittsprobe  von  500  g entnommenen  Fleisch- 
stiickchen  ist  in  Halften  zu  zerlegen.  Fur  die  Untersuchung  ist  zuniichst  die 
eine  Halite  aller  Untersuchungsproben  moglichst  fein  zu  zerkleinern  und  gut 
durchzumischen,  die  andere  Halite  dagegen  fur  eine  etwa  notwendig  werdende 
Nachprufung  unvermischt  zu  belassen."  Von  dieser  Mischung  werden  die  an- 
gpgebenen  Mengen  fiir  die  Einzelpriifungen  verwendet. 

Bei  Untersuchungen  von  Pokellake  und  von  Konservesalz  finden  die 
unten  angegebenen  Yorschilften  sinngemaBe  Anwendung.  Die  Untersuchung 
der  Lake  und  des  Konservesalzes  hat  derjenigen  des  Fleisches  voranzugehen. 

1.  Nachweis  von  Borsaure  und  deren  Salzen. 

,.50  g der  fein  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  in  einem  Becherglas 
mit  einer  Mischung  von  50  ccm  Wasser  und  0,2  ccm  Salzsaure  vom  spezifischen 
Oewicht  1,124  zu  einem  gleichmiiBigen  Brei  gut  durchgemischt.  Nach  halb- 
stiindigem  Stehen  wird  das  mit  einem  Uhrglase  bedeckte  Becherglas,  unter 
zeitweiligem  Umriihren,  eine  halbe  Stunde  in  einem  siedenden  Wasserbad  erhitzt. 
Al-dann  wird  der  noch  warme  Inhalt  des  Becherglases  auf  ein  Gazetuch  ge- 
bracht,  der  Fleischrfickstand  abgepreBt  und  die  erhaltene  Fliissigkeit  durch  ein 
angefenchtetes  Filter  gegossen.  Das  Filtrat  wird  nach  Zusatz  von  Phenol- 
pht.halein  mit  >/„,-Xormal-Natroniauge  schwach  alkalisch  gemacht  und  bis  auf 
- ’ ccm  eingedampft.  5 ccm  von  dieser  Fliissigkeit  werden  mit  0,5  ccm  Salzsaure 
vorn  spezifischen  Gewicht  1,124  angesiiucrt,  filtriert  rind  auf  Borsiiuro  mit 
K nrknmln papier  *)  gepriift.  Dies  geschieht  in  der  Weise,  daB  ein  ctwa  8 cm 

*)  Sielie  auch  das  S.  170,  180  u.  ff.  liber  den  Nachweis  von  Farbstoffon 
und  Konservierungsmitteln  Gesagtc. 

bas  Kurkuminpapier  wird  durch  eiumaligcs  Triinken  von  wciBoin 
► iltrieriiapier  mit  einer  Ldsurig  von  0,1  g Kurkumin  in  100  ccm  00  "/,,-igem 
Alkohol  hergestellt,.  Das  getrocknete  Kurkuminpapier  ist  in  gut  verschlossoncn 
GefaBen,  vor  Licht  gesehiitzt,  aufzubewahren. 

Das  Knrknmin  wird  in  folgendcr  Weise  hergestellt: 

30  g feines  bei  1001  getrocknetes  Kurkumawurzelpulver  (Curcuma  longa) 
werden  im  S o x h 1 e t schen  Extraktionsapparat  zuniichst  vior  Stundon  lnng 
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1 anger  und  1 cm  breiter  Streifen  geglattetes  Kurkuminpapier  bis  zur  halben 
Lange  mit  der  angesauerten  Fliissigkeit  durchfeuchtet  und  auf  einem  Uhrglasc 
von  etwa  10  cm  Durchmesser  bei  60 — 70°  getrocknet  wird.  Zeigt  das  mit  der 
sauren  Fliissigkeit  befeuchtete  Kurkuminpapier  nach  dem  Trocknen  keine  siclit- 
bare  Veranderung  der  urspriingliclien  gelben  Farbe,  dann  enthalt  das  Fleisch 
keine  Borsaure.  1st  dagegen  eine  rotliche  oder  orangerote  Farbung  entstanden, 
dann  betupft  man  das  in  der  Farbe  veranderte  Papier  mit  einer  2 "/,,-igen  Losung 
von  wasserfreiem  Natriumkarbonat.  Entsteht  hierdurch  ein  rotbrauner  Fleck, 
der  sich  in  seiner  Farbe  nicht  von  dem  rotbraunen  Fleck  unterscheidet,  der 
ilurcli  die  Natriumcarbonatlosung  auf  reinem  Kurkuminpapier  erzeugt  wird, 
oder  eine  rotviolette  Farbung,  so  enthalt  das  Fleisch  ebenfalls  keine  Borsaure. 
Entsteht  dagegen  durch  die  Natriumcarbonatlosung  ein  blauer  Fleck,  dann  ist 
die  Gegenwart  der  Borsaure  nachgewiesen.  Bei  blauvioletten  Farbungen  und 
in  Z weif el sf alien  ist  der  Ausfall  der  Flammenreaktion  ausschlaggebend. 

Die  Flammenreaktion  ist  in  folgender  Weise  auszufiihren:  5 ccm  der 
riickstandigen  alkalischen  Fliissigkeit  werden  in  einer  Platinschale  zur  Trockne 
verdampft  uud  verascht.  Zur  Herstellung  der  Asche  -wird  die  verkohlte  Sub- 
stauz  mit  etwa  20  ccm  heifiem  Wasser  ausgelaugt.  Nachdem  die  Kohle  bei  klciner 
Flamme  vollstandig  verascht  worden  ist,  fiigt  man  die  ausgelaugte  Fliissigkeit 
hinzu  und  bringt  sie  zunachst  auf  dem  Wasserbad,  alsdann  bei  etwa  120"  C 
zur  Trockne.  Die  so  erhaltene  lockere  Asche  wird  mit  einem  erkalteten  Ge- 
mische  von  5 ccm  Methylalkohol  und  0,5  ccm  konzentrierter  Schwefelsaure 
sorgfiiltig  zerrieben  und  unter  Beniitzung  weiterer  5 ccm  Methylalkohol  in 
einen  Erlenmeyerkolben  von  100  ccm  Inhalt  gebracht.  Man  liiCt  den  ver  - 
schlossenen  Kolben  unter  mehrmaligem  Umschiitteln  eine  halbe  Stunde  lang 
stehen;  alsdann  wil’d  der  Methylalkolrol  aus  einem  Wasserbade  von  80 — S5° 
vollstandig  abdestilliert.  Das  Destillat  wird  in  ein  Glascheu  von  40  ccm  Inhalt 
und  etwa  6 cm  Ilohe  gebracht,  welches  mit  einem  zweimal  durchbohrten  Stopfen 
verschlossen  wird,  durch  den  zwei  Glasrohren  in  das  Innere  fiihren.  Die  eine 
Rohre  reicht  bis  auf  den  Boden  des  Gliischens,  die  andere  nur  bis  an  den  Hals. 
Das  verjiingte  iiul3ere  Ende  der  letzteren  Rohre  wird  mit  einer  durchlochten 
Platinspitze,  die  aus  Platinblech  hergestellt  werden  kann,  versehen.  Durch  die 
Fliissigkeit  wir'd  hierauf  eingetrockneter  Wasserstoffstrom  derart  geleitct,  dafi 
die  angeziindote  Flamme  2 — 3 cm  lang  ist.  Ist  die  bei  zerstreutem  Tageslichte 
zu  beobachtende  Flamme  grim  gefarbt,  so  ist  Borsaure  im  Fleisch  entlialten. 

Fleisch,  in  welchem  Borsaure  nach  diesen  Vorschriften  nachgewiesen  ist, 
ist  im  Sinne  der  Ausfiihrrmgsbestimmrrngen  D § 5,  No.  3 als  mit  Borsaure  oder 
deren  Salzen  behandelt  zu  betrachten. 

2.  Nachweis  von  Formaldchyd  und  solchen  Stoffen, 
welohe  bei  ihrer  Verwendung  Formaldehyd  abgeben. 

30  g der  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  in  200  ccm  Wasser  gleich- 
miiBig  verteilt  und  nach  halbstiindigem  Stehen  in  einem  Kolben  von  etwa 
500  ccm  Inhalt  mit  10  ccm  einer  25  °/0-igen  Phosphorsiiure  versetzt.  Von  dem 
bis  zum  Sieden  erhitzten  Gemengo  werden  irnter  Einleiten  eines  Wasserdampf- 
stromes  50  ccm  abdestilliert.  Das  Destillat  wird  filtriert.  Bei  nichtgeraucliertem 
Fleische  werden  5 ccm  des  Destillats  mit  2 ccm  frischer  Milch  und  7 ccm  Salz- 
saure  vom  spezifischen  Gewicht  1,124,  welche  auf  100  ccm  0,2  ccm  einer  10  V 
igen  Eisenchloridlosung  enthiilt,  in  einem  geraumigen  Probicrglaschen  gemischt, 
und  etwa  eine  halbe  Minute  laug  in  schwachem  Sieden  erlralten.  Durch  Vor- 
versuche  ist  festzustellen,  eiuerseits,  dafl  die  Milch  frei  von  Formaldehyd 
ist,  andererseits,  daB  sie  auf  Zusatz  von  Formaldehyd  die  Reaktion  gibt. 
Bel  geraucherten  Fleischwaren  ist  ein  Teil  des  Destillats  mit  der  vierfachen 
Menge  Wasser  zu  verdiinnen  und  5 ccm  der  Verdrinmmg  in  derselben  Weise 
zu  behandeln.  Die  Gegenwart  von  Formaldehyd  bewirkt  Violettfiirbung. 
Tritt  letztore  nicht  ein,  so  bedarf  es  einer  weiteren  Priifung  nicht.  Im 


mit  Petroleum ather  ausgezogen.  Das  so  entfettete  uud  getrocknote  Pulver 
wird  alsdann  in  demselben  Apparat  mit  heifiem  Benzol  8 — 10  Stunden  lang, 
unter  Anwendung  von  100  ccm  Benzol,  erschopft.  Zum  Erhitzen  des  Benzols 
kann  ein  Glycerinbad  von  115 — 120°  verwendet  werden.  Beim  Erkalten  der 
Benzollosung  scheidet  sich  innerhalb  12  Stunden  das  fur  die  Herstellung  des 
Ivu  rkum  in  papier  s zu  verwendende  Kurkumin  ab. 
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nuderen  I-’a Lie  wire!  der  Rest  des  Destillats  rait  Ammionakfliissigkeit  im 
tlberschusse  versetzt  und  in  der  Weise,  unter  zeitweiligem  Zusatzc  geringerer 
Meugen  Ammoniakflussigkeit,  zup  Trockne  verdampft,  da  13  die  Fliissigkeit  immer 
eine  alkalisohe  Reaktion  behiilt.  Bei  Gegenwart  von  nicht  zu  geringen  Mengen 
von  Fonnaldehyd  hinterbleiben  oharakteristische  Krystallo  von  Hexamethylen  - 
tetramin.  Der  Riiekstand  wird  in  etwa  vier  Tropfen  Wasser  gelost,  von  der 
Losung  je  ein  Tropfen  auf  einen  Objelcttrager  gebracht  und  mit  den  beiden 
folgenden  Reagentien  gepriift. 

a)  mit  einem  Tropfen  einer  gesiittigten  Quecksilberctiloridldsung.  Es 
entsteht  hierbei  sofort  Oder  nacli  kurzer  Zeit  ein  regularer  lcrystallinischer  Nieder- 
schlag;  bald  sieht  man  drei-  und  mehrstrahlige  Sterne,  spater  Oktaeder; 

b)  mit  einem  Tropfen  einer  Kaliumquecksilberjodidlosung  und  einer  sehr 
geringen  Menge  verdirnnter  Salzsaure.  Es  bilden  sick  hexagonale,  sechsseitige, 
heligelb  gefarbte  Sterne. 

Die  Ivaliumqueeksilberjodidldsung  wird  in  folgender  Weise  hergestellt: 
Zu  einer  10  °'„-igen  Kaliumj  odidlosung  wird  nnter  Erwarmen  und  Umriihren  so 
lange  Quecksilberjodid  zugesetzt,  bis  ein  Teil  desselben  ungelost  bleibt;  die 
Losung  wird  nach  dem  Erkalten  abfiltriert. 

In  niehtgeraucherten  Fleischwaren  darf  die  Gegenwart  von  Formaldehyd 
als  erwiesen  betrachtet  werden,  wenn  der  erhaltene  Riiekstand  die  Reaktion 
mit  Queeksilberehlorid  gibt.  In  geraucherten  Fleischwaren  ist  die  Gegenwart 
des  Formaldehyd  erst  dann  nachgewiesen,  wenn  beide  Reaktionen  eintreten. 

Fleisch,  in  welchem  Formaldehyd  naeh  diesen  Vorsehriften  nachgewiesen 
•ist,  ist  im  Sinne  der  Ausfuhrungsbesthnmungen  D § 5,  No.  3 als  mit  Formal- 
dehyd Oder  solchen  Stoffen,  die  Formaldehyd  abgeben,  behandelt  zu  be- 
trachten." 

3.  Naehweis  von  schwefliger  Saure  und  deren  Salzen  und 
von  unterschwefligsauren  Salzen. 

„30  g fein  zerkleinerte  Fleischmasse  und  5 com  25  %-ige  Phosphorsaure 
werden  moglichst  auf  dem  Boden  eines  Erlenmeyerkolbchens  von  100  ccm 
Inhalt  dureh  schnelles  Zusammenkneten  gemischt.  Hierauf  wird  das  Kolbchen 
sofort  mit  einem  Korke  versehlossen.  Das  Ende  des  Korkes,  welches  in  den 
Kolben  hineinragt,  ist  mit  einem  Spalt  versehen,  in  dem  ein  Streifen  Kalium- 
jodatstarkepapier  so  befestigt  ist,  daB  dessen  unteres  etwa  1 cm  lang  mit  Wasser 
befeuchtetes  Ende  ungefahr  1 cm  fiber  der  Mitte  der  Fleischmasse  sich  be- 
findet.  Die  Losung  zur  Herstellung  des  Jodstarkepapiers  besteht  aus  0,1  g 
Kaliumjodat  und  1 g loslicher  Starke  in  100  ccm  Wasser. 

Zeigt  sich  innerhalb  10  Minuten  keine  Blauung  des  Streifens  die  zuerst 
gewShniich  an  der  Grenzlinie  des  feuchten  und  trockenen  Streifens  eintritt, 
dann  stellt  man  das  Kolbchen  bei  etwas  loserem  KorkverschluB  auf  das  Wasser- 
bad.  Tritt  auch  jetzt  innerhalb  10  Minuten  keine  voriibergehende  Oder  blei- 
bende  Blaming  des  Streifens  ein,  dann  laBt  man  das  wieder  festverschlossene 
Kolbchen  an  der  Luft  erkalten.  Macht  sich  auch  jetzt  innerhalb  einer  halben 
St  unde  keine  Blaufarbung  des  Papierstreifens  bemerkbar,  dann  ist  das  Fleisch 
als  frei  von  schwefliger  Saure  zu  betrachten.  Tritt  dagegen  eine  Blauung  des 
Papierstreifens  ein,  dann  ist  der  entscheidende  Naehweis  der  schwefligen  Siiure 
dureh  nachstehendes  Verfahren  zu  erbringen:“ 

a)  30  g der  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  mit  200  com  ausgckochtem 
Wasser  in  einem  Destillierkolben  von  etwa  500  ccm  Inhalt  unter  Zusatz  von 
N uriurncarbonatlosung  bis  zur  schwach  alkalischen  Reaktion  angcriilut.  Nach 
einstundigem  Stehen  wird  der  Kolben  mit  einem  zweimal  durchbohrton  Stopfen 
versehen,  dureh  welchen  zwei  Glasriihren  in  das  Innere  des  Kolbens  fiihren. 
vie  orst^*  Rohrc*  rcicht  bis  auf  den  Bodon  des  Kolbens,  die  zweito  nur  bis  an  den 
Hals.  Die  letztere  Rbhre  fuhrt  zu  einem  Liebig  schen  Kiihler;  an  diesen 
sc  ilieLf  sifii  luftdieht  rnittels  durchbohrton  Stopfens  eine  kugelig  aufgeblasenu 
L 'Rbhre  (sog.  P e 1 i g o t sche  Rbhre). 

__  '^al1  dureh  das  bis  auf  don  Boden  des  Kolbens  filhrondo  Rohr 

Kohlensaure,  bis  alle  Luft  aus  dem  Apparat  verdrtingt  ist,  Infugt  dann  in  die 
Peli  got  sche  Rbhre  50  ccm  Jodlosung  (erhalteu  dureh  Auflcisung  von  5 g 
Jon  uwi  7,o  g Kaliumjodid  in  Wasser  zu  1 Liter;  „dio  Liisiing  mulJ  sidfatfrei 
- ,le“  •ilto*'fen  (ie*  Gestllllerkolbens  und  liiilt,  ohne  das  Blustriiinon 
< er  KohlensHiire  zu  unterbrcchen,  In  corn  einer  wiissorigen  23  °/„-igon  Losung 
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vou  Phosphorsaure  einfliefien.  Alsdann  schliefit  man  den  Stopfen  wieder,  er- 
hitzt  den  Kolbcninhalt  vorsichtig  und  destilliert  unter  stetigem  Durchleiten 
von  Kohlensaure  die  Halfte  der  wasserigen  Losung  ab. 

Man  bringt  nunmehr  die  Jodlbsung,  die  nocli  braun  gefarbt  sein  mufl, 
in  ein  Becherglas,  spiilt  die  P c 1 i g o t schc  Rolire  gut  mit  Wasser  aus,  setzt 
etwas  Salzsaure  zu,  erliitzt  das  Ganze  kurze  Zeit  und  fiillt  die  durch  Oxydation 
der  schwefligen  Saure  entstandene  Schwefelsaure  mit  Baryumcbloridlbsung 
(1  Teil  krystallisiertes  Baryumchlorid  in  10  Teilen  destiiliertem  Wasser  gelost). 
Im  vorliegenden  Falle  ist  eine  Wagung  des  so  erhaltenen  Baryumsulfats  nicht 
unbedingt  erforderiicli.  Liegt  jedoch  ein  besonderer  AnlaB  vor,  den  Niederschlag 
zur  Wagung  zu  briugen,  so  la  fit  man  ihn  absetzen  und  priift  durch  Zusatz  oines 
Tropfens  Baryumchloridlbsung  zu  der  iiber  dem  Niederschlag  stehenden  klaren 
Pliissigkeit,  ob  die  Schwefelsaure  vollstandig  ausgefallt  ist.  Hierauf  kocht 
man  das  Ganze  nochmals  auf,  lafit  dasselbe  seclis  Stunden  in  der  Warme  stehen, 
giefit  die  klare  Fliissigkeit  durch  ein  Filter  von  bekanntem  Ascliengehalte; 
wascht  den  im  Becherglase  zuriickbleibenden  Niederschlag  wiederholt  mit  heifiem 
Wasser  aus,  indem  man  jedesmal  absetzen  lafit  und  die  klare  Fliissigkeit  durch 
das  Filter  giefit,  bringt  zuletzt  den  Niederschlag  auf  das  Filter  und  wascht  so 
Iange  mit  heiflem  Wasser,  bis  das  Filtrat  mit  Silbernitrat  kerne  Triibung  mehr 
erzeugt.  Filter  und  Niederschlag  werden  getrocknet,  in  einem  gewogenen  Platin- 
tiegcl  verascht  und  gegliiht;  hierauf  befeuclitet  man  den  Tiegelinhalt  mitwenig 
Schwefelsaure,  raucht  letztere  ab,  gliiht  schwach,  lafit  im  Exsiccator  erkalten 
und  wagt. 

Lieferte  die  Priifung  ein  positives  Ergebnis,  so  ,,ist  das  Fleisch  im  Sinno 
dor  Ausfiihrungsbestimimingcn  D § 5,  No.  3 als  mit  schwefliger  Saure,  schweflig- 
sauren  Salzen  Oder  unterschwefligsauren  Salzen  behandelt  zu  betrachten“. 
Liegt  ein  Anlafi  vor,  fcstzustellen,  ob  die  schweflige  Saure  unterschwefligsauren 
Salzen  entstammt,  so  ist  in  folgender  Weise  zu  verfahren: 

b)  50  g der  zorkleinerten  Fleischmasse  werden  mit  200  com  Wasser  und 
Natriumcarbonatlosung  bis  zur  schwach  alkalischen  Reaktion  unter  wieder- 
holtem  Umriihren  in  einem  Becherglase  eine  Stunde  ausgelaugt.  Nacli  dcm 
Abpressen  der  Fleischteilo  wird  der  Auszug  filtriert,  mit  Salzsaure  stark  an- 
gesauert  und  unter  Zusatz  von  5 g reinem  Natriumchlorid  aufgekocht.  Der 
erhalteno  Niederschlag  wird  abfiltriert  und  so  lange  ausgewaschen,  bis  im  Wasch- 
wasser  weder  schweflige  Saure  noch  Schwefelsiiurc  nachweisbar  sind.  Alsdann 
lost  man  den  Niederschlag  in  25  ccm  5 " ,,-iger  Natronlauge,  fiigt  50  ccm  gesattigtes 
Bromwasser  hinzu  und  erhitzt  bis  zum  Sieden.  Nunmehr  wird  mit  Salzsaure 
angesauert  und  filtriert.  Das  vollkommen  klare  Filtrat  gibt  bei  Gegenwart 
von  unterschwefligsauren  Salzen  im  Fleisclie  auf  Zusatz  von  Baryumchlorid- 
lbsung sofort  eine  Fallung  von  Baryumsulfat. 

4.  Nachweis  von  Fluor  wasser  stoff  und  dessen  Salzen. 

25  g der  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  in  einer  Platinschale  mit 
einer  hinreichenden  Menge  Kalkmilch  durchgeknetet.  Alsdann  trocknet  man 
ein,  verascht  und  gibt  den  Riickstand  nach  dem  Zerreiben  in  einen  Platintiegel, 
befeuclitet  das  Pulver  mit  etwa  drei  Tropfen  Wasser  und  fiigt  1 ccm  konzen- 
trierte  Schwefelsaure  hinzu.  Sofort  nach  dem  Zusatz  der  Schwefelsaure  wird 
der  behufs  Erhitzens  auf  eine  Asbestplatte  gestellte  Platintiegel  mit  einem 
groficn  Uhrglase  bedeckt,  das  auf  der  Unterseite  in  bekannter  Weise  mit  Wachs 
liberzogen  und  beschrieben  ist.  Um  das  Schmelzen  des  Wac-hses  zu  verlhiten, 
wird  in  das  Uhrglas  ein  Stiickchen  Eis  gelegt. 

,,Sobald  das  Glas  sich  an  den  beschriebenen  Stellen  angeiitzt  zeigt,  so 
ist  der  Nachweis  von  Fluorwasserstoff  im  Fleische  als  erbracht  mid  das  Fleisch 
im  Sinne  der  Ausfiihrungsbestimmungen  D § 5,  No.  3 als  mit  Fluorwasserstoff 
Oder  dessen  Salzen  behandelt  anzusehen.“ 

5.  Nachweis  von  S alley  1 saure  und  deren  „Ycrb  indungen". 

„50  g der  fein  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  in  einem  Becherglase 
mit  50  ccm  einer  2 "/,,-igen  Natriumcarbonatlbsung  zu  einem  gleiohmafiigen 
Brei  gut  durchgemischt  und  eine  halbe  Stunde  lang  kalt  ausgelaugt.  Alsdann 
setzt  man  das  mit  einem  Uhrglase  bedeckto  Becherglas  eine  halbe  Stunde  lang 
unter  zeitweiligem  Umriihren  in  ein  siedendes  Wasserbad.  Der  noch  wanue 
Inhalt  des  Becherglases  wird  auf  ein  Gazetuch  gebraeht  und  abgeprefit.  Die 
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.abgepreBte  Flussigkeit  wird  alsdann  mit  5 g Chlomatrium  versetzt  und  nach 
leui  Ansaueru  mit  verdiinnter  Sehwefelsaure  bis  zum  beginnenden  Sieden  cr- 
aitzt.  Nach  dem  Erkalten  wird  die  Fliissigkeit  flltriert  und  das  lclare  Filtrat 
im  Sehiitteltrichter  mit  oinern  gleichen  Ruumteil  einer  aus  gleichen  Teilen 
Ather  und  Petroleumiither  bestelienden  Mischung  kraftig  ausgeschiittelt.  Sollte 
fiierbei  eine  Emulsionsbildung  stattfiuden,  dann  entfemt  man  zunachst  die 
uutere  klar  abgeschiedene  wasserige  Flussigkeit  und  schiittelt  die  emulsions- 
artige  Atherschicht  uuter  Zusatz  von  5 g pulverisiertexn  Natrlumchlorid  noch- 
tnals  maBig  durch,  wobei  nach  einiger  Zeit  eine  hinreichende  Abscheidung  der 
•Atherschicht  stattfindet.  Nachdem  die  atberisclie  Flussigkeit  zweimal  mit  je 
5 com  Wasser  gewaschen  worden  ist,  wird  sie  durch  ein  trockenes  Filter  ge- 
,-gossen  und  in  einer  Porzellanschale  unter  Zusatz  von  1 com  Wasser  bei  maBiger 
Warme  und  mit  Hilfe  eines  Luftstromes  verdunstet.  Der  wiisserige  Ruekstand 
■wird  nach  dem  Erkalten  mit  einigen  Tropfen  einer  frisch  beroiteten  0,05  "/,,-igen 
•Eisenchloridlosung  versetzt.  Eine  deutliche  Blauviolettfarbung  zeigt  Salicyi- 
-saure  an. 

Fleisch,  in  welchem  Salicylsauie  nach  dieser  Vorschrift  nachgcwiesen 
ist,  ist  im  Sinne  der  Ausfiihrungsbestimmungen  D § 5,  No.  3 als  mit  Salieyl- 
-sSure  Oder  deren  Yerbindungen  behandelt  zu  betrachten. 

6.  „N  achweis  von  chlorsauren  Salze  n.“ 

30  g der  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  mit  100  cem  Wasser  eine 
-Stunde  lang  kalt  ausgelaugt,  alsdann  bis  zum  Kochen  erliitzt.  Nach  dem  Erkalten 
■wird  die  wasserige  Flussigkeit  abfiltriert  und  mit  Silbcrnit  ratio  sung  im  tiber- 
-schusse  versetzt.  25  ccm  der  von  dem  durch  Silbcmitrat  entstandenen  Niedor- 
-schlag  abfiltrierten  klaren  Fliissigkeit  werden  mit  1 ccm  einer  10  °/0-igen  Losung 
von  schwefligsaurem  Natrium  und  1 ccm  konzentrierter  Salpetersaure  ver- 
-setzt  und  hierauf  bis  zum  Kochen  erhitzt.  Ein  hierbei  entstehender  Nicder- 
-schlag.  der  sich  auf  emeuten  Zusatz  von  kochen  dem  Wasser  nicht  lost  und 
s aus  Chlorsilber  besteht,  zeigt  die  Gegenwart  chlorsaurer  Salze  an. 

„Fleisch,  in  welchem  nach  vorstehender  Vorschrift  clilorsaure  Salze  nach- 
.igewiesen  sind,  ist  im  Sinne  der  Ausfiihrungsbestimmungen  D § 5,  No.  3 als 
■ mit  chlorsauren  Salzen  behandelt  zu  betrachten.” 

7.  X achweis  von  Farbstoffen  oder  Farbstoffzuberei- 

t u n g e n. 

„50  g der  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  in  einem  Becherglase  mit 
einer  Losung  von  5 g Xatriumsalicylat  in  100  ccm  eines  Gemisches  aus  gleichen 
Teilen  Wasser  und  Glycerin  gut  durchgemischt  und  eine  halbe  Stunde  lang 
unter  zeitweiligem  Umruhren  im  Wasserbad  erhitzt.  Nach  dem  Erkalten  wird 
die  Flussigkeit  abgepreBt  und  filtriert,  bis  sie  klar  ablauft.  Ist  das  Filtrat  nur 
gelbiich  und  nicht  rotlich  gefarbt,  so  bedarf  es  einer  weiteren  Prufung  nicht. 
Im  anderen  Falle  bringt  man  den  dritten  Teil  der  Flussigkeit  in  eineu  Glas- 
•zylinder,  setzt  einige  Tropfen  Alaunlosung  hinzu  und  laQt  einige  Stunden  stehen. 
Karmin  wird  dnrch  einen  rotgefarbten  Bodensatz  erkannt.  Zum  Nachweise 
von  Teerfarbstoffen  wild  der  Rest  des  Filtrats  mit  einem  Faden  ungebcizter 
entfetteter  Wolle  unter  Zusatz  von  10  ccm  einer  10  %,-igen  Kaliumbisulfat- 
losung  und  einigen  Tropfen  Essigsaure  langere  Zeit  im  kochenden  Wasserbade 
erhitzt.  Bei  Gegenwart  von  Teerfarbstoffen  wird  der  Faden  rot  gefarbt  und 
behalf,  die  Farbung  auch  nach  dem  Auswaschen  mit  Wasser. 

Fleisch,  in  welchem  nach  vorstehender  Vorschrift  fremdc  Farbstoflc 
naciigewiesen  sind,  ist  im  Sinne  der  Ausfuhrungsbestiinmungcn  I)  §5,  No.  3 
als  mit  fremden  Farbstoffen  oder  Farbstoffzubereitungen  behandelt  zu  be- 
trachten. 


flf.  Die  Untersuchung  von  Pokelfleisoh  auf  Kochsalz,  (vcrgl. 
auch  Anlage  a § l.‘{  Abs.  2)  hat  nach  folgender  Anwoisung  zu 

erfolgen: 

2 g Fleiw.-h  werden  mit  2 g chlorfroiem  Seesand  und  2 — 3 ccm  Wasser 
m einer  I'orzellanschalo  zu  einem  gleichmiiBigen  Brel  zerriebon.  Dieser  wird 
mit  genngen  Mengen  Wasser  in  einen  MaBkolbon  von  110  ccm  Tubalt  gespillt. 
f cr  n >ei  tier  100  ccm-Marke  noch  eineu  Steigrauni  von  mindestons  10  ccm 
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hat.  I)  a rant'  wird  zu  der  Mischung  Wasser  hinzugefiigt,  his  die  100  ccm-Marke 
erreicht  ist.  Iliorauf  stellt  man  den  Kolben,  nachdom  sein  Iuhalt  tiichtig  durch- 
geschtittelt  ist,  10  Minuten  lang  in  kocliendes  Wasser.  Hierbei  gerinnt  das  Ei- 
weiI3  und  die  Fliissigkeit  wird  fast  farblos.  Nunmehr  wird  der  Kolbeninhalt 
dnrch  Einstellen  in  kaltes  Wasser  schneil  abgekiihlt,  nochmals  durchgesehiittelt 
und  filtriert.  Vor  dem  klaren,  fast  farblosen  Filtrat  werden  je  25  com,  wenn 
notig,  mit  Natronlauge  nnter  Anwendung  von  Lackmus  als  Indikator  neutrali- 
siert.  In  der  neutralisierten  Fliissigkeit  wird  nach  Zusatz  von  1 — 2 Tropfen 
einer  kalt  gesattigten  Losung  von  Kaliumchromat  durch  Titrieren  mit  ’/to- 
Normal-Silbernitratlosnng  der  Kochsalz(losung)-gehalt  ermittelt.“ 

AuBer  vorstehenden  kommen  folgende  Bestimmungen  bezw.  Me- 
thoden  in  Betracht: 

1.  Die  liestimmung-  des  Wassergehaltes,  des  Eettgehaltes  *) 
(Atherextraktes),  der  Mineralbestandteile  (Aselie)  und  der 

Sticks  toffsubstanz,  Zueker1 2)  u.  s.  w. 

crfolgt  nach  den  im  allgemeinen  Gang  S.  10  u.  s.  w.  angegebenen 
Me  thoden.  Die  Priifung  des  gewonnenen  Fettes  (auch  des  zugesetzten 
Fremdfettes  wie  Olivenol,  Butterfett  u.  s.  w.)  bei  Fischkonserven, 
Krebsbutter  u.  s.  w.  auf  Identitat  und  Sauregrad  u.  s.  w.  erfolgt  nach 
den  im  Abschnitt  ,,Untersuchung  der  Fette“  und  in  den  Ausfuhrungs- 
bestimmungen  D Anlage  d,  II.  Abschnitt  zum  Schlachtvieh  und  Fleisch- 
bescliaugesetz  S.  108  und  folgende  angegebenen  Methoden. 

Die  Ermittelung  einzelner  Mineralstoffe  wie  Phosphorsaure,  Chlor 
gescliieht  nach  bekannten  analytischen  Methoden.  Betr.  Phosphorsaure 
vergl.  im  Ubrigen  S.  49;  betr.  Chlor  S.  77. 

2.  Bestinummg  der  wasserlbslichen  Extraktivstoffe,  des 

Hindegewebes  und  der  Muskelfaser. 

Da  diese  Untersuchungen  nur  vereinzelt  vorkommen  und  auBer- 
halb  des  Rahmens  der  allgemeinen  Nahrungsmittelkontrolle  liegen, 
kann  hier  nur  darauf  venviesen  werden.  Vgl.  E.  Kern  und  H.  Watte n - 
berg;  Journal  f.  Landwirtschaft  1878.  549  imd  B10. 

t 

3.  Identitatsnaclnveis  (insbesondere  Nachweis  von  Pferde- 

fleisch). 

Die  Ermittelung  der  Abstammung  der  einzelnen  Fleischarten  ist 
im  wesentlichen  Sache  des  Tierarztes.  Sofern  niclit  anatomische  Merk- 

1)  E.  Baur  und  H.  Barschall,  tiber  die  Bestimmung  des  Fettes 
in  Fleiseli.  Arb.  a.  d.  Ka.is.  Gesundh.-Amte  1909.  30.  52  und  62.  Die  Methode 
umgcht  die  Atheroxtraktion  im  Soxhiet  schen  Apparat  und  fiihrt  schncller 
zum  Ziol.  Das  mit  der  Fleischhackmaschinc  gut  zerkleinerte  Fleisch  wird  mit 
cinem  Gemiseh  bestehend  aus  gleiohen  Raumteilen  Schwefelsaure  (1,81)  und 
Wasser  auf  dem  Wasserbade  erwarmt,  wobei  sicli  das  Fleisch  unter  zeitweiligcin 
Umschwenken  in  20 — 30  Minuten  lost.  Die  Losung  wird  auf  etwa  100  com 
verdiinnt  und  zweimal  mit  Ather  ausgesehiittelt.  Die  vereinigten  Ausziige 
laflt  man  in  einem  Becherglase  einige  Zeit  stehen,  gieBt  in  ein  gewogenes  De- 
stillierkolbcheu  und  destilllert  den  Ather  ab.  Fine  halbe  Stunde  trocknen  und 
nach  dem  Erkalten  wagen. 

2)  E Baur,  ebenda  30.  63 — 73 
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male  (Knoohen  u.  s.  w.)  vorhanden  sind,  ist  die  sicliere  Unterscheidung 
des  Fleisclies  stammverwandter  Tiere  auf  Grand  auBerer  Beschaffenheit 
bisweilen  uberhaupt  nicht  moglich ; dagegen  hat  sich  von  den  nachfolgen- 
den  Verfahren  naraentlich  das  zunachst  genannte  bewahrt. 

Biologisches  Verfahren  nacli  Uhlenliuth '). 

Es  bernht  darauf,  daB  durch  wiederholte  Injektion  des  Blutserums 
.eines  Tieres  in  die  Blntbahn  eines  Kaninckens  in  letzterem  ein  Serum 
erzeugt  wird,  welches  in  dem  Serum  des  betreffenden  Tieres  Ausschei- 
dungen  (Prazipitate)  hervorbringt.  Diese  prazipitierenden  Sera  nennt 
i man  Antisera.  Die  Prazipitate  sind  EiweiBkorper.  Das  Verfahren  laBt 
•sich  nach  Uhlenhuth  nicht  nur  am  Blut,  sondern  auch  an  Fleisch 
(eiweiB)  -losungen  anwenden,  wodurcli  cbe  Identifizienmg  der  Fleiscli- 
sorten  bezw.  der  Nachweis  derselben  in  Gemengen,  auch  Wursten  u.  s.  w. 
ermoglicht  ist,  imter  der  Voraussetzung,  daB  eine  erhebliche  Erwarmung 
1 iiber  die  Gerinnungstemperatur  der  EiweiBkorper  (Erhitzung,  Kochung) 
i bei  denselben  nicht  stattgefimden  hat.  Bestandteile  von  Mehl  sollen 
i in  den  Fleischlosungen  nicht  vorhanden  sein.  Die  Gewinnung  zuver- 
1 lassiger  Antisera  ist  Sache  der  dazu  besonders  eingerichteten  Spezial- 
: institute 2),  sie  konnen  jedoch  auch  bei  entsprechender  Einrichtung 
i und  Ubung  vom  Chemiker  selbst  hergestellt  werden,  wie  dies  z.  B.  u.  a. 
im  Stuttgarter  stadt.  Laboratorium  der  Fall  ist. 

Die  Ausfiihrang  des  biologischen  Verfahrens  (Anstellung  der 
Rea  kt  ion  nebst  den  notigen  Vor-  imd  Kontrollarbeiten)  im  Laboratorium 
erfordert  groBe  Sorgfalt  und  Erfahrungen,  weshalb  es  sich  empfiehlt, 
Information  und  praktische  Winke  bei  erfahrenen  Hygienikern,  Chemikern 
oder  Tierarzten  einzuholen,  sowie  die  Literatur  eingehend  durchzusehen. 

Fiir  die  Zwecke  der  Nahrungsmittelkontrolle  kommt  fast  nur  der 
Xachweis  von  Pferdefleisch,  namentlich  in  Wiirsten,  in  Betracht.  Aus- 
nahmsweise  kann  auch  Untersuchung  auf  Hunde-,  Katzen-,  Relifleisch 
vorkommen  oder  eine  solche  auf  Rind-,  Schweine-  u.  s.  w.  fleisch  ge- 
iordert  werden.  In  jedem  Falle  sind  die  betreffenden  spezifischen  Anti- 
sera erst  zu  besorgen.  Pferdeantisera  sind  in  den  vorgenannten  Instituten 
meist  vorratig.  Fiir  die  praktische  Ausfiihrung  der  biologischen  Unter- 
suchung 1st  die  in  den  Ausfiihrungsbestimmungen  zum  Schlachtvich- 
und  Fleischbeschaugesetz  erlasscne  Anweisung  D (Anlage  a)  § 1(5, 
Anm.  3 fiir  die  tierarztliche  Untersuchung  des  in  das  Zollinland  ein- 
gehenden  Fleisches  maBgebend,  die  im  nachstehenden  abgedrackt  ist. 
VVeitere  Anhaltspunkte  bieten  die  Arbeiten  von  0.  Weidanz :l), 

')  L l>er  rlas  Uiolojdschc  Verfahren  zui1  Erkennung  von  Mcnschon-  und 
Tierblut.  .Iona  Verlag  von  Gustav  Fischer.  Siclio  auch  das  im  Ah- 

schnitt  ..Uher  die  Erkennung  von  Hlutflecken  und  Untersclieidung  dor  Hint  - 
arten  Gesagte. 

s)  ftezugsuuellen : Die  bakteriologische  Atiteiliuig  des  Kais.  Gcsundli.- 
Arn.cj  in  Berlin:  Kotlaufimpfunstalt  der  Landwirtschuftskummer  fUr  die  Proviuz 
Brandenburg  in  Prenzlau.  Hygien.  Institut  der  Univ.  Greifswaid;  Farhwerke 
Meister.  Lucius  u.  Brhning,  Hhehst  a.  .M.  u.  a. 

*)  Zeitschr.  f.  Fleisch-  u.  Mllchhyg.  1907.  IS.  33. 
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Fielie1),  Baier  und  Reuchlin2),  Behre3),  Schuller,  Muller4),! 
O.  Mezger5)  u.  a.  Die  Zahl  der  Veroffentlichungen  auf  diesem  ! 
Gebiete  ist  selir  groB.  In  erschopfender  Weise  ist  das  Verfahren  von  * 
Uhlenhuth  und  0.  Weidanz  in  deren  „Praktische  Anleitung  zur  Aus-  5 
fuhrung  des  biologischen  EiweiBdifferenzierungsverfahren“  beschrieben. 
Siebe  ferner  P.  Th.  Muller,  Teclinik  der  seradiagnostischen  Methoden,  1 
beide  Bucher  Jena  1909. 

Das  fiir  die  Zwecke  der  Fleischbeschau  vorgeschriebene  Verfahren 
ist  folgendes: 

,,Zur  Ausfiihrung  der  biologischen  Untersuchung  auf  Pferdefleisch 
und  anderes  Einhuferfleisch  sind  mit  einem  ausgegliihten  oder  ausge-  j 
kochtem  Messer  aus  der  Tiefe  des  verdachtigen  Fleischstiickes  etvva 
30  g Muskelfleisch,  moglichst  ohne  Fettgewebe,  von  einer  frisch  her-  ; 
gestellten  Schnittflache  zu  entnehmen  und  auf  einer  ausgekochten,  mit 
ungebrauchtem  Schreibpapier  bedeckten  Unterlage  durch  Schaben  mit  - 
einem  ausgekochten  Messer  zu  zerkleinern.  Die  zerkleinerte  Fleisch- 
masse  wird  in  ein  ausgekochtes  oder  sonst  durch  Erhitzen  sterilisiertes, 
etwa  100  com  fassendes  Erlenmeyersches  Kolbchen  gebracht,  mit 
Hilfe  eines  ausgekochten  sterihsierten  Glasstabes  gleiclunaBig  verteilt 
und  50  ccm  mit  sterilisierter  0,85%-iger  Kochsalzlosung  iibergossen.  ' 
Gesalzenes  Fleisch  ist  zuvor  in  einem  groBeren  sterilisierten  Erlen- 
meyerschen  Kolben  zu  entsalzen.  indem  man  es  mit  sterilem  destil- 
liertem  Wasser  iibergieBt  und  letzteres,  ohne  zu  schiitteln,  wahrend 
10  Minuten  mehrmals  erneuert.  Das  Gemisoh  von  Fleisch  und  0,85  %-iger 
Kochsalzlosung  bleibt  zur  Ausziehung  der  im  Fleisch  vorhandenen  . 
EiweiBsubstanzen  etwa  3 Stunden  bei  Zimmertemperatur  oder  iiber 
Nacht  im  Eisschrank  stehen  und  darf,  um  eine  klare  Losung  zu  erhalten, 
nicht  geschiittelt  werden.  Zur  Feststellung,  ob  die  fiir  die  Untersuchung 
notigc  Menge  EiweiB  in  Losung  gegangen  ist,  sind  etwa  2 ccm  der  Aus- 
spiilungsfliissigkeit  in  ein  sterilisiertes  Reagensglas  zu  giehen  und  tiichtig 
durchzuschiitteln.  Entwickelt  sich  dabei  ein  feinblasiger  Schaum,  der 
langere  Zeit  stehen  bleibt,  so  ist  der  Auszug  verwendbar.  Die  zu  unter- 
suchende  EiweiBlosung  muB  fiir  die  Ausfiihrung  der  biologischen  Unter- 
suchung wie  alle  iibrigen  zur  Verwendnung  kommenden  Fliissigkeiten, 
vollstandig  klar  sein.  Zu  diesem  Zwecke  muB  der  Fleischauszug  filtriert 
werden  und  zwar  entweder  durch  gehartete  Papierfilter,  oder,  wenfl 
hierbei  ein  klares  Filtrat  nicht  erzielt  wird,  durch  ausgegliihten  Kieselgur 
auf  Biichnerschen  Trichtern  oder  auch  durch  Ber kefeldsche  Kiesel- 
gurkerzen.  Das  Filtrat  ist  fiir  die  weitere  Priifung  geeignet,  wenn  es 
wie  der  unfiltrierte  Auszug  beim  Schiitteln  schaumt  und  auBerdem 
eine  Probe  (etwa  1 ccm)  beim  Kochen  nach  Zusatz  eines  Tropfens  Sal- 
petersaure  vom  spezifischen  Gewicht  1,153  eine  opalisierende  EiweiB- 
triibung  gibt,  die  sich  nach  etwa  5 Minuten  langem  Stehen  als  ebcn 
jioch  erkennbaren  Niederschlag  zu  Boden  senkt. 

')  Zeitsclir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1907.  13.  714. 

2)  Ebenda  1908.  15.  513. 

8)  Ebenda  1908.  15.  521. 

■*)  Zeitsclir.  f.  Fleisch-  u.  Milchhyg.  1908.  Heft  1,  2 u.  3. 

b)  Chem.-Zeitung  1910.  81.  346,  Mittoilung  aus  dem  stadt.  Laboratorium 
Stuttgart. 
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Dann  besitzt  das  Filtrat  die  fiir  die  biologische  Priifung  zweck- 
ualiigste  Konzentration  des  EiweiBes  in  der  Ausziehungsfliissigkeit 
. etwa  1 : 300).  1st  das  Filtrat  zu  konzentriert,  so  muB  es  so  lange  mit 
terilisierter  Kochsalzlbsung  verdunnt  werden,  bis  die  Salpetersiiure- 
Kochprobe  den  richtigen  Grad  der  Verdiinnung  anzeigt.  Ferner  soli 
Mas  Filtrat  neutral,  schwach  sauer  oder  schwach  alkalisch  reagieren. 

Von  der  filtrierten,  neutralen,  schwach  sauren  oder  schwach  alkalischen 
-bllig  klaren  Losung  wird  mit  ausgekochter  oder  anderweitig  durch  11  itze 
•terilisierter  Pipette  je  1 ccm  in  2 Reagensrohrchen  von  je  11  cm  Lange 
•tnd  0,8  cm  Durchmesser  (Rohrchen  1 und  2)  gebracht.  In  ein  Rohrchen  3 
vird  1 ccm  einer  ebenfalls  klaren,  neutral,  schwach  sauer  oder  schwach 
dkalisch  reagierenden,  aus  Pferdefleisch  in  gleicher  Weise  hergestellten 
FFQtrats  eingefiillt.  Weitere  Rohrchen  4 und  5 werden  mit  je  1 ccm  einer 
•benso  hergestellten  Schweine-  und  Rindfleischlosung  beschickt.  In 
;in  Rohrchen  6 wird  1 ccm  sterilisierter  0,85  %-iger  Kochsalzlosung 
.-'egossen.  Die  Rohrchen  werden  in  ein  kleines  passendes  Reagensglas- 
gestell  eingehangt.  Sie  miissen  vor  dem  Gebrauch  ausgekocht  oder 
mderweitig  durch  Hitze  sterilisiert  und  vollkommen  sauber  sein.  Zum 
Einfiillen  der  verschiedenen  Losungen  in  die  einzelnen  Rohrchen  sind 
ie  besondere  sterilisierte  Pipetten  zu  benutzen.  Zu  den,  wie  angegeben, 
jeschickten  Rohrchen  wird  mit  Ausnahme  von  Rohrchen  2,  je  0,1  ccm 
rollstandig  klares,  von  Kaninchen  gewonnenes  PferdeeiweiB  ausfiillendes 
Serum  von  bestimmtem  Titer  so  zugesetzt,  daG  es  an  der  Wand  des  Rohr- 
ehens  herabflieBt  und  sich  auf  seinem  Boden  ansammelt.  Zu  Rohrchen  2 
wird  0,1  ccm  normales,  ebenfalls  vollig  klares  Kaninchen- Serum  in 
gleicher  Weise  gegeben. 

Die  Rohrchen  sind  bei  Zimmertemperatur  aufzubewahren  und 
liirfen  nach  dem  Serumzusatze  nicht  geschiittelt  werden.  Beurteilung 
t der  Ergebnisse:  Tritt  in  Rohrchen  1 ebenso  wie  in  Rohrchen  3 nach 
! etwa  fiinf  Minuten  cine  hauchartige,  in  der  Regel  am  Boden  des  Rohrehens 
4>eginnende  Triibung  auf,  die  sich  innerhalb  weiterer  fiinf  Minuten  in 
I ine  wolkige  umwandelt  und  nach  spatestens  30  Minuten  als  Bodensatz 
■ absetzt,  wahrend  die  Losungen  in  den  iibrigen  Rohrchen  vollig  klar 
i leiben,  so  handelt  es  sich  um  Pferdefleisch  (oder  anderes  Einhufer- 
fleisch).  Spater  entatehende  Triibungen  diirfen  als  positive  Reaktion 
nicht  aufgefaBt  werden.  Zur  besseren  Feststellung  der  zuerst  eintretenden 
I riibung  kbnnen  die  Rohrchen  bei  auffallendem  Tages-  oder  kiinstlichem 
Liehte  l^etrachtet  werden,  indem  hinter  das  belichtete  Reagensglas  eine 
1 schwarze  liache  (z.  B.  schwarzes  Papier  oder  dergl.)  geschoben  wird. 

Das  ausfallende  Serum  muB  einen  Titer  1 : 20  000  haben,  d.  h.  e- 
rnub  n och  in  der  Vrerdiinnung  1 : 20  000  in  einer  Losung  von  Pferdeblut. 
•'ierurn  binnen  fiinf  Minuten  eine  beginnende  Triibung  herbeifiihren. 
I^erartiges  Serum  ist  bis  auf  weiteres  vom  kaiserlichen  Gesundheitsamt 
crhaltlich.  Das  Serum  wird  in  Rohrchen  von  1 ccm  Inhalt  vcrsandt. 
f>etriibtf;s  oder  auch  nur  opalisierendes  Serum  ist  nicht  zu  verwenden. 
■Serum,  das  durch  den  Iransport  triib  geworden  ist,  darf  nur  gebraucht 
werden,  /.enn  es  sich  in  den  oberen  Schichten  binnen  12  Stunden  voll- 
omrnen  klart,  sodaB  die  triibenden  Bestandteile  entfernt  werden  kbnnen. 
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Zur  Untersuchung  soli  stets  nur  der  Inhalt  eines  Rohrchens,  nicht  da- 
gegen  eine  Mischung  mehrerer  Rohrchen  verwendet  werden.“ 

Vorstehende  praktische  Ausfuhrung  des  biologisclien  Verfahrens 
laBt  sich  sinngemaB  aucli  beim  Identitats-Nachweis  von  Fleisch  anderer 
Tier©  anwenden,  indem  man  die  dafiir  entsprechenden  Sera  bzw.  Anti- 
sera benutzt. 

Nach  Uhlenhuth  und  Weidanz  kommen  bei  genauem  Einhalten 
dieser  Vorscliriften  Tauschungen  durch  beterologe  Triibungen  nicht  vor. 
Sogenannte  Verwandtschaftsreaktionen  (betr.  Pferdefleisch  z.  B.  be- 
dingt  durch  Esel-  oder  Mauleselfleisch  u.  s.  w.)  konnen  unter  Umstanden 
ein  unrichtiges  Ergebnis  vortauschen,  kommen  aber  bei  Pferdefleisch 
praktisch  in  Deutschland  wenigstens  nicht  in  Betracht.  Die  Reaktion 
tritt  auch  bei  gepokeltem,  gerauchertem  und  faulendem  Fleisch  ein; 
bei  solchem  Untersuchungsmaterial  muB  man  aber  die  Auslaugungszeit 
zwecks  Gewinnung  einer  brauchbaren  EiweiBlosung  verlangern.  In 
erhitztem  oder  gebratenem  Fleisch  bleiben  meistens  reaktionsfahige 
EiweiBkorper  zuriick;  bei  Suppenfleisch  versagt  aber  die  Methode  meist 
ganzlich.  Die  Auslaugung  solchen  Materials  ist  24  Stunden  und  langer 
fortzusetzen,  Reaktionen  konnen  auch  oft  erst  nach  10  bis  20  Mimiten 
eintreten. 

Auch  mit  dem  aus  Fettproben  gewonnenen  EiweiB  lassen  sich 
biologische  Untersuchungen  auf  Herkunft  anstellen. 

Oben  bescliriebene  Methode  ist  sinngemaB  auch  auf  Wiirste  an- 
wendbar.  ZweckmiiBig  wendet  man  etwa  50  g an,  das  zuvor  mit  einem 
sterilen  Messer  moglichst  fettfrci  gemacht  ist.  Die  Wurstmasse  ist  mog- 
lichst  klein  zu  schneiden.  Die  Auslaugung  mit  0,85  %-iger  NaCl-losung 
beansprucht  bei  Wurst  meist  mehr  Zeit  als  bei  Fleisch,  namentlich  bei 
stark  geraueherten  erhitzten  u.  s.  w.  Wiirsten;  20  Minuten  ist  Mindest- 
dauer.  Die  Herstellung  eines  klaren  Filtrates,  sowie  dessen  Verdiinnung 
von  1 : 300  erfolgt  wie  oben.  Das  verwendete  Antiserum  muB  sehr 
hochgradig  sein,  um  auch  geringere  Mengen  Pferdefleisch  nachzuweisen. 
Nach  Uhlenhuth  soli  die  Wirkung  noch  in  Verdiinnungen  1 : 20  000 
eintreten.  Da  im  allgemeinen  aber  geringere  Pferdefleischzusatze  als  25 
bis  30  % kaum  vorkommen , wird  man  auch  mit  einem  Antiserum 
1 : 10  000  in  der  Praxis  meistens  auskommen.  Man  hat  womoglich  jedes- 
mal  eine  Kontrollwurst,  die  etwa  30%  Pferdefleisch  enthalt,  mit  in 
Arbeit  zu  nehmen. 

Fiir  die  Ausfiihrungen  der  Reaktionen  kommen  folgende  6 Rohr- 
chen in  Betracht:  (je  1 ccm  Losung,  in  den  ersten  fiinf  mit  0.1  ccm  Pferde- 
antiserum) 

I.  Zu  untersuchende  Wurstlosung, 

II.  Normales  Kaninchenserum, 

III.  Pferdefleisch  enthaltende  Wui-stlosung, 

IV.  Kein  Pferdefleisch  enthaltende  Wurstlosimg, 

V.  Physiologische  (0,85%-ige)  Kochsalzlosung, 

VI.  Zu  untersuchende  Wurstlosung  ohne  Antiserum. 

Da  die  Untersuchung  von  Wiirsten  auf  Pferdefleisch  haufiger  zu 
den  Obliegenheiten  des  Nahrungsmittelchemikers  gehortund  an  denselben 
auch  die  Frage  nicht  selten  gestellt  wird,  ob  Pferdewurste  gewisse  iiuBere 
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•Kennzeichen  haben,  die  erfahrenen  G ewer  b etr  e i b enden  (Sclilachtern. 
Wurstlnindlern  u.  s.  w.)  als  verdaohtige  Anhaltspunkte  dienen  konnen, 
sei  noch  kurz  folgendes  liber  die  auBere  Beschaffenlieit  des  Pferde- 
tleisches  gesagt. 

AuBere  Eigenschaffcen  und  Merkmale  fiir  Pferdefleisch  sind  die 
i imeist  dunkelrote,  braunrote  Farbe  der  Fleisoli-  und  Wurstmasse, 
der  siiBliche  Geschmack  (bei  friscliem  Fleisch)  und  die  gx-obfaserige 
; ■ SStruktur , die  man  durch  Anschneiden  und  Auseinanderziehen  bei 
l IDauerwiirsten  feststellt.  Fleisch  von  alten  Schlachttieren  (Rind) 
I ! >oder  minderwertige  Fleischteile  derselben,  wie  Kopffleisch,  das  vielfach 
) :zur  Wurstfabrikation  verwendet  wird,  zeigt  bisweilen  aber  ebenfalls 
•ietztere  Eigenschaften. 

Chemischer  Nachweis  von  Pferdefleisch. 

Der  chemische  Nachweis  hat  an  Bedeutung  verloren,  seitdem  das 
biologische  Verfahren  eingefiihrt  ist.  Zur  Erhartung  des  Befundes  des 
Hetzteren  oder  in  besonderen  Fallen  konnen  aber  auch  die  chemischen 
■ Methoden  mit  Erfolg  herangezogen  werden.  Die  auf  der  Untersuchung 
ides  Pferdefettes  beruhende  chemische  Methode  ist  deshalb  liaufig  nicht 
| :anwendbar,  namentlich  bei  Wurstwaren,  weil  das  Pferdefett  wegen 
-seines  tranigen  Gesclunackes  und  seiner  gelben  Farbe  im  Fleischerei- 
Lgewerbe  nicht  verwendet  werden  kann,  sondern  durch  Schweinefett 
I ersetzt  werden  muB.  Die  auf  dem  Glykogennachweis  beruhende  Methode 
s versagt,  weil  das  Glvkogen  aus  dem  Fleisch  nach  dem  Schlachten  rasch 
I i abnimmt  bezw.  ganz  verscliwindet *).  Bei  Anwesenheit  von  Starke  ist 
die  Methode  iiberhaupt  nicht  anwendbar.  Der  chemische  Nachweis  von 
Pferdefleisch  bleibt  deshalb  im  wesentlichen  auf  das  rohe,  unbearbeitete 
f I Fleisch  beschrankt  2). 

a)  Verfahren,  welches  auf  der  Identitatsbestimimmg  des  Pferde- 
fettes beruht,  vergl.  Ausfiihrungsbestimmungen  zum  Fleischbeschau- 
gesetz  (Anlage  d,  II.  Abschnitt,  im  Kapitel  Fette  S.  000). 

b)  Glygokennachweis,  Methode  Niebel3),  nach  den  Modifi- 
• kationen  von  Kiilz  4)  und  Briicke  5)  zerfiillt  in  3 Teile  6): 

a)  Bestimmung  des  Glykogens.  50  g von  anhaftendem  Fett 
rabglich3t  befreites  und  zerhacktes  Fleisch  werden  in  einer  Porzellan- 
• -chale  in  200  ccm  kochendes  Wasser  gebracht  und  eine  halbe  Stunde 
unter  Ersatz  des  verdunstenden  Wassers  im  Sieden  erhalten.  Dann 
gieBt  man  voisichtig  die  Fliissigkeit  ab , zerreibt  den  Riickstand 
I ohne  \ erlust  moglichst  fein , bringt  ihn  in  die  Fliissigkeit  zuriick. 

I fugt  2 g Kalihydrat  hinzu  und  laBt  auf  dem  Wasserbade  ein- 
I dunaten,  bis  das  Volumen  etwa  100  ccm  betriigt.  Ist  noch  nicht  alles 
i gelbst,  oder  ist  auf  der  Oberflache  eine  Haut  vorhanden,  so  bringt 

')  TJrnwandlunjf  flurcli  Enzym  in  Zucker. 

I O Uber  den  Wert  der  Olykojfeninethode  vgl.  aueli  Martin,  Zeitsclir. 

r.  l.nters.  d.  Nahr.-  u.  GcntiBrn.  1900.  11.  249. 

*)  Zeitachr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhyg.  1891.  1.  185. 

4)  Zeitschr.  f.  Biologic  1886.  22.  161. 

5)  Sitzungsber.  d.  Wiener  Akud.  d.  Wissensch.  1874.  Abt.  2.  63. 

Untereuchungggang  ist  den  frfihercn  AusrUlii-ungsbcstimiuungeii 
znm  Fleischbeschaugesetz  cntnommcn. 
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man  den  Inhalt  der  Schale  in  ein  Becherglas  und  erhitzt  bei  aufgelegtem 
Uhrglas,  bis  vblhge  Losung  erfolgt  ist.  (4  bis  8 Stunden).  Die  erkaltete 
Fliissigkeit  neutralisiert  man  mit  Salzsaure  und  setzt  abwechselnd 
tropfenweise  Salzsaure  und  Kaliumquecksilberjodidlosung  (Brticke- 
Reagens  x)  zu.  Der  reichliche,  flockige  Niederschlag  enthalt  alles  Ei- 
weiB  (Pepton  u.  s.  w.);  man  filtriert  ihn  ab.  Ist  das  Filtrat  nicht  klar, 
sondern  milchig,  so  versetzt  man  nach  Pf  1 tiger  2)  die  Fliissigkeit  mit 
dem  doppelten  Volumen  96  bis  98%-igem  Alkohol,  laBt  den  Nieder- 
schlag sich  vollkommen  absetzen,  hebt  oder  filtriert  den  Alkohol  ab. 
Man  lost  den  Niederschlag  in  2 %-iger  Kalilauge,  neutralisiert  und  fallt 
von  neuem  mit  Salzsaure  und  Kaliumquecksilberjodid  solange  noch 
ein  Niederschlag  entsteht.  Letzterer  wird  nun  abfiltriert,  noch  feucht 
in  einer  Schale  mit  Wasser  verrtihrt,  dem  einige  Tropfen  Salzsaure  imd 
Kaliumquecksilberjodid  zugeftigt  sind  und  nochmals  auf  das  Filter  ge- 
bracht.  Diese  Behandlung  wird  viermal  wiederholt.  Zu  den  vereinigten 
Filtraten  gibt  man  unter  Umrtihren  das  doppelte  Volumen  96%-igen 
Alkohols,  laBt  12  Stunden  absetzen  und  filtriert.  Den  Niederschlag  lost 
man  in  wenig  warmem  Wasser,  versetzt  nach  dem  Erkalten  mit  einigen 
Tropfen  Salzsaure  und  Kaliumquecksilberjodid,  um  Spuren  von  EiweiB 
zu  entfernen,  filtriert  und  fallt  das  Filtrat  wieder  mit  Alkohol.  Das 
gefallte  Glykogen  wird  auf  einem  gewogenen  Filter  gesammelt,  zuerst 
mit  Alkohol,  dann  mit  Ather,  zuletzt  noch  mit  absolutem  Alkohol  ge- 
waschen,  bei  110°  getrocknet  und  gewogen. 

Das  so  gewonnene  Glykogen  muB  ein  amorphes,  weiBes  Pulver 
sein;  die  wasserige  Losung  desselben  muB  eine  starke,  weiBe  Opaleszenz 
zeigen;  die  Losung  muB  mit  Jod  eine  burgunderrote  Farbung  geben, 
darf  Fehlingsche  Losung  nicht  reduzieren  und  weder  Stickstoff  noch 
Asche  enthalten. 

/?)  Bestimmung  des  Zuckers  (Traubenzuckers).  100  g von 
anhaftendem  Fett  mogliclist  befreites,  fein  zerhacktes  Fleisch  werden 
mit  der  ftinffachen  Menge  destillierten  Wassers  2 Minuten  gekocht  und 
die  Masse  dann  durcli  ein  Koliertuch  filtriert. 

Der  auf  dem  Tuche  verbleibende  Rtickstand  wird  gut  ausgepreBt, 
in  einer  Reibeschale  griindlich  verrieben,  darauf  noch  zweimal  mit  ge- 
ringen  Mengen  Wasser  ausgekocht  und  weiter  wie  vorstehend  behandelt. 
Nachdem  man  den  schlieBlich  verbliebenen  Rtickstand  gut  ausgepreBt 
hat,  dampft  man  die  vereinigten  Filtrate  auf  dem  Wasserbade  auf  weniger 
als  100  com  ein  und  filtriert  darauf  durch  gewohnliches  Filtrierpapier. 
Das  klare  Filtrat  wird  mit  Natronlauge  schwach  alkalisch  gemacht 
und  auf  150  ccm  aufgeftillt.  In  einem  abgemessenen  Teile  dieser  Losung 
wird  der  Traubenzucker  (die  Glucose)  bestimmt  (vergl.  S.  19). 

y)  Bestimmung  der  fettfreien  Trockensubstanz.  Man 
bringt  2 g der  zu  untersuchenden  Probe  in  eine  Mischung  von  Alkohol 
und  Ather,  laBt  eine  halbe  Stunde  darin,  filtriert  und  mischt  mit  Ather 
nach.  Der  Rtickstand  wil’d  auf  100°  erwarmt,  wieder  mit  Ather  ge- 

')  Herstellung : Zu  einer  5 — 10  proz.  KI-Losung  wird  unter  Brwarmen 
und  Umriihren  solange  Hgl2  zugesetzt,  bis  ein  Teil  desselben  ungelost  bleibt, 
und  die  Losung  nach  dem  Erkalten  abfiltriert. 

2)  Arch.  d.  ges.  Physiol.  1893.  53.  491. 


Fleisch-  und  Wurstwaren. 


177 


waschen.  bei  110°  getrocknet  und  gewogen.  Her  so  erhaltene  Riickstand 
ist  die  fettfreie  Trockensubstanz. 

Die  gefundene  Glykogenmenge  wird  auf  Traubenzucker  urnge- 
rechnet  ( lb 2 Teile  Glvkogen  = 180  Teile  Traubenzucker  oder  9 Teile 
Glykogen  = 10  Teile"  Traubenzucker;  Glykogen  X 1,11  = Trauben- 
zucker) und  diese  Zald  zu  der  gefundenen  Menge  Traubenzucker  zu- 
gezahlt.  Die  so  erhaltene  Summe  darf  1%  der  fettfreien  Trockensubstanz 
der  Fleischware  nicht  vibersteigen,  andemfalls  ist  anzunehmen,  daB 
! Pferdefleisch  vorliegt.  , 

c)  Xacli  der  Methode  Bujard1),  welche  genau  nach  der  ur- 
•spriinglich  von  Mayrhofer  fiir  die  Bestimmung  der  Starke  angegebenen 
Methode  in  Wiirsten,  s.  unten,  das  Glykogen  bestimmen  laBt.  Starke 
darf  nicht  vorhanden  sein.  Die  Methode  ist  nicht  so  zeitraubend  wie 
die  Xiebelsche  und  gibt  sehr  gute  Resultate. 

4.  Priifung  auf  Bindemittel  (Mehl,  Stark  emelil , Seminel, 

Eiweifs). 

a)  Qualitativ 

durch  Betupfen  der  frisclien  Schnittflachen  von  Wurst  oder  von  moglichst 
. xrlattgestrichenem  Hackfleisch  (kommt  im  allgemeinen  nur  bei  Schweine- 
hackfleisch  oder  Wurstfiillmasse,  sogeh.  Brat,  vor)  mit  Jodjodkalilosung. 

I Bei  Anwesenheit  von  Mehl  oder  Starke  ist  die  betupfte  Stelle  diffus-blau 
' bis  schwarz-blau.  Starkemehlfreie,  aber  gepfefferte  Fleischware  zeigt, 
wenn  iiberhaupt  Reaktion  eintritt,  mit  bloBem  Auge  kauni  zu  erkennende 
blaue,  vereinzelte  Piinktchen  auf  der  mit  Jodlosung  betupften  Stelle. 
Blaugefarbte  Teile  sind  noch  mikroskopisch  nachzupriifen.  Die  kleinen 
Starkekomer  des  Pfeffers  sind  leicht  von  denjenigen  der  Getreidearten 
und  der  Kartoffel  zu  unterscheiden.  Die  Unterscheidung,  ob  Mehl  oder 
Semmel  zugesetzt  ist,  ist  meist  eine  unsichere,  weil  z.  B.  bei  Wiirsten 
ebenso  eine  Verkleisterung  der  Starke  eingetreten  sein  kann,  wie  bei 
. gebackenen  Semmeln. 

b)  Quantitative  Priifung. 

1 erfahren  von  Mayrhofer2),  das  wegen  seiner  schnellen  Aus- 
fuhrbarkeit  und  gleichzeitig  hinreichenden  Genauigkeit  am  meisten  zu 
bevorzugen  ist. 

20  bis  30  g getrocknetes  Fleisch  oder  zerkleinerte  Wurst  (die  an- 
zuwendende  Menge  ergibt  sich  aus  der  qualitativen  Reaktion)  werden 
in  einem  Becherglase  mit  etwa  50  ccm  8 %-iger  alkoholischer  Kalilauge  (Bo- 
decken  mit  Uhrglas)  auf  dem  kochenden  Wasserbade  zum  Lbsen  gebracht 
und  alsdann  rnit  heiBem  50  %-igem  Alkohol  biszum2bis3-fachen  Volumen 
verdfinnt.  Xach  dem  Absitzen  wird  durch  ein  mit  Asbest  belcgten  Trichter 
filtriert  und  noch  2-mal  mit  heiBer  8 %-iger  Kalilauge  nachgewaschen. 
VVeiteres  Xach  waschen  mit  heiBem  50%-igem  Alkohol  ist  dann  noch  so 

')  Korachuntcster.  1897.  4.  47. 

-’)  Forachungsber.  1890.  3.  141  und  429;  Zeltschr.  f.  Untore.  d.  Nahr.- 
u.  r.eTiuBrii.  1901.  I.  1101;  vgl.  auch  A.  Bujard,  Forsohungsber.  1897.  4. 
»7;  D.  Crlspo,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  OenuBni.  1903.  0.  802  (micli 
Ann.  chim.  anal.  1902). 

Bajard-Baler.  3.  Anfl. 
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lange  erforclerlich,  bis  das  Filtrat  auf  Zusatz  von  Saure  vollkommen  klar 
bleibt  und  die  alkalische  Reaktion  verscliwunden  ist.  Der  Filtrationsriick- 
stand  wird  nunmehr  in  das  urspriingliche  GefaB  zuriickgegeben  und  mit 
etwa  60  ccm  der  8 %-igen  Kalilauge  auf  dem  Wasserbade  behandelt,  dann 
nach  dem  Erkalten  mit  Essigsaure  schwach  angesauert,  der  ganze  Inhalt 
samt  Filter  in  einen  100  ccm-Zylinder  gebracht  und  mit  Wasser  bis  zur 
Marke  aufgefiillt.  Nach  dem  Absetzen  filtriert  man  und  fallt  in  einem 
aliquoten  Teil  der  Losung  die  Starke  (ev.  + Glykogen)  durch  Zusatz  eines 
gleichen  Volumens  Alkohol  von  96  Gew.-%,.  Den  Niederschlag  liiBt 
man  sich  absetzen,  gieBt  die  Flussigkeit  durch  ein  gewogenes  Filter, 
digeriert  den  Ruckstand  nochmals  mit  50%-igem  Alkohol  bei  65°,  fil- 
triert jedesmal  nach  dem  Absetzen,  wobei  man  moglichst  wenig  von 
dem  Niederschlag  auf  das  Filter  bringt,  bis  das  Filtrat  etwa  150  ccm 
betriigt  und  nach  dem  Verdampfen  einer  Probe  kein  Ruckstand  verbleibt. 
Dann  bringt  man  den  Niederschlag  mit  Alkohol  von  96  Vol.-%  aufs 
Filter,  verdrangt  den  Alkohol  mit  Ather  und  trocknet  bei  100°  bis 
zur  Gewichtskonstanz. 

Diastase  verfahren 1). 

Etwa  20  g der  getrockneten  und  noch  durch  Extraktion  entfetteten 
(Ausfiihrung  vergl.  ,,Allgemeine  Untersuchungsverfahren“,  S.  16) 
Fleischware  koclit  man  mit  Wassei:  etwa  eine  halbe  Stunde  lang,  wobei 
wegen  des  Schaumens  der  Masse  vorsichtig  zu  verfahren  ist,  laBt  auf 
etwa  60°  erkalten,  gibt  0,1  bis  0,2  g Diastase  oder  15  Tropfen  Diastase- 
losung  2)  zu  und  halt  etwa  5 Stunden  bei  60  bis  65°.  Zur  Abscheidung 
der  EiweiBstoffe  kocht  man  die  Flussigkeit  noch  einmal  auf,  filtriert 
durch  Asbest  in  einen  150  ccm-Kolben,  wascht  mit  wenig  heiBem  Wasser 
aus  (der  Ruckstand  ist  auf  ungeloste  Starke  zu  priifen),  versetzt  das 
Filtrat  mit  Tonerdebrei,  fiillt  mit  Wasser  auf  150  ccm  auf  und  laBt  den 
Niederschlag  sich  absetzen.  Dann  filtriert  man  75  oder  100  ccm  und 
invertiert  diese  mit  7,5  bezw.  10  ccm  25%-iger  Salzsaure  (1,125)  durch 
dreistiindiges  Erhitzen  am  RiickfluBkiihler  im  kochenden  Wasserbade. 
Nach  dem  Erkalten  wird  die  Flussigkeit  mit  Natronlauge  (300  g NaOH 
in  1 Liter)  oder  festem  kohlensaurem  Natrium  fast  neutralisiert,  eventl. 
filtriert  und  mit  Wasser  auf  100  bezw.  150  ccm  gebracht.  In  je  25  oder 
50  ccm  dieser  Losung  bestimmt  man  die  Glucosemenge  nach  A 1 1 i h n ( S.  19)  ; 
die  gefundene  Zuckermenge  mit  0,9  multipliziert  gibt  die  Starkemenge. 

c)  Statt  Mehl  wird  neuerdings  auch  EiweiB  (Albumin,  Ivleber 
u.  s.  w.)  als  Bindemittel  angewendet;  der  Nachweis  solcher  Stoffe  ist 
chemisch  vielfach  nicht  zu  erbringen.  A.  Kickton3),  sowie  E.  Feder4) 
weisen  auf  den  meistens  hohen  Aschengehalt,  auf  die  hohe  Alkalitiit  und  die 
veriinderte  Zusammensetzung  der  Asche  der  EiweiBbindemittel  gegen- 
iiber  der  Fleischasche,  namentlich  beziiglich  des  Kalkgehaltes  bin.  Die 
Fiihigkeit  eines  wasserigen,  warmen  Auszuges  der  Wurstware,  leicht  zu 
gelatinieren,  deutet  unter  Umstanden  auf  die  Verwendung  von  EiweiB- 


q Forschungsber.  1897.  4.  204. 

2)  Herstellung  S.  42. 

s)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genufim.  1908.  16.  561. 
O Ebenda  1909.  17.  191. 
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bindemitteln  hin.  Bisweilen  enthalten  solche  EiweiBbindemittel  auch 
Starkemehle. 

5.  Nachweis  you  Farbstoffen. 

Die  Ausfuhrung  der  qualitativen  Untersuchung  auf  diese  Stoffe 
geschieht  am  besten  nach  A.  Kickton  und  W.  Konig  4). 

20  bis  50  g Wurstmasse  bezw.  5 bis  10  g,  event!  auch  weniger,  der 
mogliclist  von  Fett  und  Fleisch  befreiten  Wursthiillen  werden  im  Becker  - 
glase  mit  soviel  96%-igem  Alkohol  so  iibergossen,  daB  letzterer  etwa 
1 cm  liber  der  Substanz  steht,  das  Glas  wird  darauf  mit  einein  Uhi’glas 
bedeckt.  bis  y2  Stunde  auf  dem  kockenden  Wasserbade  erliitzt  und 
die  Losung  abgegossen.  Nach  starkem  Abkuhlen  (Abscheiden  des  Fettes) 
wird  die  Fliissigkeit  filtriert  und  das  Filtrat  nach  Zusatz  von  5 bis  10  ccm 
einer  o0o-igen  Weinsaure-  oder  10%-igenKaliumbisulfatlosung  mit  einem 
entfetteten  Wollfaden  auf  kochendem  Wasserbade  bis  zur  Verjagung 
des  Alkohols  imd  unter  Ersatz  des  verdampfenden  Wassers  im  Wasser- 
bade weiter  erhitzt.  Der  gefarbte  Wollfaden  wird  dann  noch  zur  Ent- 
femung  etwaiger  anhaftender  organischer  Substanzen  mit  Wasser, 
Alkohol  und  Ather  nachgewaschen  und  dann  getrocknet.  Die  Methode 
wird  neuerdings  auch  von  Ed.  Spath2)  warmstens  empfohlen. 
In  ahnlicher  Weise  wie  von  Kickton  und  Konig  wurde  bereits  seit 
verschiedenen  Jaliren  von  den  Verff.  verfahren 3).  Die  alkoholische 
Extraktion  hat  sich  immer  bestens  bewahrt.  Die  Methode  eignet  sich 
auch  zum  Farbstoffnachweis  in  Wursthiillen. 

Die  amtliche  Anweisrmg,  welche  in  den  Ausfiihrungsbestimmungen 
zum  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschaugesetz  vom  3.  Juni  1900  enthalten 
ist  (Wortlaut  siehe  S.  169),  ist  nicht  so  zuverlassig.  Die  dort  an- 
gegebene  Methode  zum  Nachweis  von  Karmin  (Cochenille)  und  Teer- 
farbstoffen  ist  im  wesentlichen  eine  auf  Grund  von  Erfalirungen  vor- 
genommene  Kombination  der  Methoden  von  Klinger  und  Bujard4), 
Spath3),  Bremer6),  Merl 7)  u.  a.  Nach  letzterem  reiBt  die  beim 
Ansauem  der  Extraktionsfliissigkeit  ausfallende  Salicylsaure  den  Farb- 
stoff  zum  Teil  mit.  Die  gefarbten  Krystalle  sammelt  man  auf  Glaswolle, 
wascht  oberflachlich  mit  kaltem  Wasser  nach  und  lost  dann  die  Salicyl- 
siiure  in  heiBem  Wasser  auf.  Aus  dieser  Losung  lassen  sich  auch  geringe 
1 arbstoffmengen  auf  Wolle  auffarben.  Auf  andere  Methoden,  bei  welchen 
als  Losungsmittel  Amylalkohol,  Ammoniak  (bei  Karmin)  u.  s.  w.  vor- 
geschlagen  ist,  sei  verwiesen.  Verg!  A.  Juckenack  und  R.  Sendtner  8), 
L.  >path’),  Ed.  Polenske10),  A.  Reinsch11).  Mit  Kochsalz,  Zucker, 

')  Et>enda  1909.  17.  433. 

J)  Ebenda  1909.  18.  587. 

J)  N'icht  besonders  veroffentlicht. 

')  Zeitsehr.  f.  angew.  Cbemie  1891.  515. 

’)  Pharm.  Zentralbl.  1897.  38.  884. 

*)  1'orschnngsber.  1897.  4.  45. 

'■)  Pharm.  Zentralh.  1909.  11.  215. 

”)  Zeitschr.  f.  Uuters.  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1899.  2.  177. 

*)  Ebenda  1901.  4.  1020. 

">)  A r bei  ten  a.  d.  Kais.  Gesundh.-Amt  1900.  17.  5118. 

'■)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1902.  5.  581  und  Zeltschr. 
t.  offentl.  Chemle  1900.  485. 
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Salpeter  oder  mit  schwefligsauren  Salzen  erzeugte  Rote  (Salzungs-) 
(beim  Pokeln)  gibt  an  die  Losungsmittel  keinen  Farbstoff  ab,  der  sich 
fixieren  laBt;  die  Farbung  verscliwindet  auch  meist  sclion  beim  Kochen. 
Ausfarbungen  sind  als  Beweismittel  aufzubewahren.  Statt  der  Farbung 
mit  Teerfarbstoffen  oderKarmin  wird  auclx  mit  Paprika  (dem  sehr  milden 
bezw.  der  Scharfe  beraubten  Rosenpaprika)  mangelnder  frischer  Wurst- 
farbe  aufzuhelfen  versucht.  Bisweilen  ist  solcher  Paprika  nocli  mit  Teer- 
farbe  gemischt.  Paprika-Farbungen  sind  meist  sclion  am  gelbroten 
Aussehen  der  Wiirste  zu  erkennen.  Die  auf  den  Ausziigen  schwimmende 
Fettschicht  ist  dunkelgelb.  Paprikazusatze,  welche  zwecks  Farbung  der 
Fleischmasse  gemacht  sind,  sind  als  Verfalsclning  wie  die  anderen  Farb- 
stoffzusatze  zu  betrachten. 

Der  Nachweis  der  Darmfarbe  (Riiucher-)  geschieht  wie  derjenige 
der  Wurstmasse;  der  Darm  ist  von  der  Wurstmasse  vorlver  zu  trennen. 
Nicht  selten  dringt  die  Darmfarbe  auch  melir  oder  weniger  in  das  Wurst- 
innere  ein. 


(».  Nachweis  von  Konservierungsinitteln. 

V ergl.  die  amtliclien  Anweisungen  f iir  Fleisch  und  Fette, 
8.  109  und  165. 

Zur  Erganzung  sei  noch  folgendes  hinzugefiigt: 

a)  Borsaure  bezw.  deren  Salze. 

Zur  A uff indung  selir  geringer  Mengen  Borsaure  werden  verschiedene 
Methoden  vorgeschlagen.  Goske  *)  verwendet  die  Kapillaranalyse. 
Arbeiten  von  Spindler  2)  und  Mezger  3)  beziehen  sich  auf  die  Flammen- 
reaktion.  Zum  Nachweis  minimaler  Mengen  Borsaure,  wie  sie  in  Friichten, 
in  Kochsalz  (0,6  bis  3,0  mg  in  100  g)  vorkommen,  eignen  sich  die  Me- 
thoden von  Hebebrand4)  (kolorimetrisch)  und  von  Partheil  und 
Rose  3)  (Perforation),  letztere  zu  forensen  Zwecken. 

Quantitative  Methode  zur  Feststellung  der  Borsaure  (Verfahren 
von  Jorgensen  nach  den  Vorschlagen  von  Beythien  und  Hempel  G): 

Zerkleinerte  Fleisch-  und  Wurstwaren  werden  mit  Sodalosung  in 
einer  Platinschale  getrocknet,  verascht  und  die  Asche  mehrfach  mit 
heiBem  Wasser  ausgelaugt.  Die  vereinigten  etwa  100  bis  150  com  be- 
tragenden  Filtrate  werden  mit  Schwefelsaure  versetzt,  dann  zur  Aus- 
treibung  von  etwa  vorhandener  Kohlensiiure  kurze  Zeit  schwach  erwarmt 
und  nach  dem  Abkiihlen  mit  kohlensiiurefreier  Natronlauge  unter  Zu- 
satz  von  Phenolphthalein  genau  neutralisiert.  Die  Losung  wird  mit 
kohlensaurefreiem  Wasser  auf  200  ccm  aufgefiillt,  gemischt  und  filtriert. 
Man  fiigt  nun  zu  50  ccm  Filtrat  25  ccm  reines  neutrales  Glycerin  oder 
1 bis  2 g Mannitpulver  und  titriert  mit  a/I0  Normal-Natronlauge  bis  zum 
Eintritt  schwacher  R-otfarbung.  Es  tritt  dabei  eine  Fallung  von  Phos- 
phaten  ein,  die  unberiicksichtigt  bleiben  kann;  Zusatz  von  neutralem 

‘)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuGm.  1905.  10.  212. 

2)  Ebenda  1905.  10.  578. 

a)  Ebeuda  1905.  10.  213. 

4)  Chem.  Ztg.  1905.  29.  566;  Zeitschr.  f.  U.  d.  N.  u.  G.  1902.  5.  55. 

s)  Ebenda  1901.  4.  1172  und  1902.  a.  1019. 

«)  Ebenda  1899.  2.  812. 


Fleisch-  und  Wurstwaren. 


181 


Alkohol  verscharft  die  Erkennung  des  Farbenumschlags.  Mittels  einer 
Borsaurelosung  (hergestellt  durch  Losung  von  2 g chemisch  reiner  kry- 
stallisierter  Borsaure  in  1 Liter  koh lensauref reiem  Wasser),  von  welcher 
ebenfalls  50  ccm  unter  Zngabe  von  Phenolphtalein  erst  mit  Vio  Natron  - 
lauge  bis  zur  Rotfarbung  versetzt,  dann  mit  25  ccm  Glycerin  bezw. 
1 bis  2 g Mannitpulver  gemischt  werden  und  dann  wiederum  mit  Vio 
Natronlauge  austitriert  werden,  wird  der  Titer  der  Natronlauge  fest- 
gestellt.  Betriigt  z.  B.  der  Titer  15,80  ccm  1 ,0  Natronlauge,  so  entspricht 
1 ccm  = 0.00633  g H3BO.j  = 0,00343  g Blj03. 

Da  die  Methode J)  in  dieser  Ausfiihrung  sehr  gute  Resultate 
liefert,  so  geniigt  es  auf  die  Abanderungen  von  Konig  und  Spitz2) 
bezw.  Polenske3)  hinzuweisen. 

Bestimmung  und  Trennung  von  Borsaure  und  Borax  vergleiche 
A.  Beytkien  und  H.  Hempel4).  Uber  Borsaurenachweis  haben  u.  a. 
noch  Beitrage  geliefert:  G.  Fendler  s),  L.  Wolfrum  und  I.  Pinnow  6), 
Ch.  E.  Cassal  und  H.  Gerrans 7)  , R.  Riechelmann  und  E. 
Leuscher8).  Siehe  aucli  ,,Wein“. 

b)  Benzoesaure  und  deren  Salze. 

Amtliche  Anweisung  zum  Nacliweis  ist  nicht  erlassen. 

Die  unter  Warmezufulir  hergestellte  wasserige  Losung  (Aus- 
.schiittelung  bei  Fetten)  wird  mit  verdiinnter  Schwefelsaure  oder  Phos- 
phorsaure  angesauert  und  mit  Ather  ausgezogen.  Riickstand  nach  dem 
Verdunsten  des  Athers  mit  verdiinnter  KOH  neutralisieren,  mit  etwas 
Xatriumacetat  imd  FeCl,  versetzen  — rotlich-gelber  Niederschlag  zeigt 
Benzoesaure  an.  A.  E.  Leach  9)  dampft  den  Atherriickstand  mit  NH, 
im  Ukrglas  zur  Trockne.  Nach  Auflegen  eines  zweiten  Uhrglases  kann 
die  Benzoesaure  durch  Sublimation  in  bekannter  Weise  gewonnen  und  mit 
Fed;  als  solche  festgestellt  werden.  Die  Methode  eignet  sich  besonders 
bei  verunreinigten  Atherausschiittelungen,  die  die  Fedi-Reaktion  storen 
konnen.  Man  erhalt  so  reine  Benzoesaurelosungen.  — K.  Fischer  und 
O.  Gruenert 10)  nehmen  den  Atherriickstand  mit  ammoniakalischem 
Wasser  auf,  dampfen  bis  zur  neutralen  Reaktion  auf  ein  kleines  Volumen 
ein  und  versetzen  dann  Tnit  einigen  Tropfen  1%-iger  FeCL-Losung.  Dieser 
Nachweis  ist  sehr  scharf.  Die  beiden  leztgenannten  Autoren  haben  fiir 
Benzoesaurenachweis  im  Fleisch  und  in  Fetten  folgendes  Verfahren 
ausgearbeitet:  50  g des  zerkleinerten  Fleisches  u.  s.  w.  werden  mit 
100  ccm  50%-igen  Alkohols  durchgemischt,  mit  verdiinnter  IbjSO, 
angesauert  und  y2  Stunde  lang  unter  ofterein  Umriihren  ausge- 
laugt.  Man  preBt  dann  die  Masse  durch  ein  Gazetuch  ab.  Die 

')  Sie  ei«net  sich  aucii  fiir  Milch,  Margarine  und  Butter. 

2>  Zeitschr.  t.  angew.  Chemie  181)0.  549. 

*)  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Oesundh.-Amte  1,900.  17.  501. 

•)  Zeitschr.  f.  Untcrs.  d.  Nahr.-  u.  OenuBm.  1899.  2.  842. 

Ehenda  1900.  11.  137. 

*)  Ehenda  1900.  II.  144. 

■)  1 hern.  News  1903  und  Zeitschr.  f.  Untcrs.  d.  Nahr.-  u.  UenuUiu.  1904. 

7.  315. 

")  Zeitschr.  f.  wffentl.  Chemie  1902.  8.  205. 

’)  Zeitschr.  f.  Untcrs.  d.  Nahr.-  u.  GenuBin.  1906.  9.  50. 

'*)  Ehenda  1909.  17.  721. 
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abgepreBte  Fliissigkeit  wil'd  alkalisch  gemacht  und  solange  auf  dem 
Wasserbad  erwiirmt,  bis  der  Alkohol  verdampft  ist.  Dann  auf  etwa 
50  ccm  auffiillen,  mit  5 g NaCl  versetzen  und  nach  dem  Ansauren  mit 
verdiinnter  H,SOt  bis  zum  Sieden  erhitzen.  Filtrieren  und  Filtrat  mit 
Ather  ausschiitteln.  Atherfliissigkeit  mit  H .0  waschen  und  dann  zur 
Ausfiihrung  obiger  Reaktion  verdampfen.  — Ferner  50  g geschmolzenes 
oder  gut  gemischtes  Fett  mit  100  ccm  Alkohol  von  20  Vol.-%  und  0,2  g 
HC1  (1,124)  in  verschlossenen  Kolben  40  bis  50-mal  kraftig  umschiitteln. 
Erwarmen  des  Gemisches  auf  dem  Wasserbad  bei  etwa  70°,  im  Scheide- 
trichter  das  Fett  vom  wasserig  alkoholischen  Teil  trennen  und  letzteren 
mit  KOH  neutralisieren,  Alkohol  verjagen,  dann  erwarmen  und  nach 
dem  Erkalten  filtrieren.  Fortsetzung  wie  oben. 

Betreffs  weiterer  Reaktionen  — Uberfiihren  der  Benzoesiiure 
in  B.-Athylester  (nach  Rohrig x),  in  Benzaldehyd,  in  Anilinblau,  in 
Salicylsaure  siehe  die  oben  zitierte  ausfiihrliche  Arbeit  von  K.  Fischer 
und  O.  Gruenert. 

Nachweis  von  Benzoesaure  nach  MeiBl  siehe  Abschnitt  „Milch“. 

Statt  Benzoesaure  soli  auch  schon  Zimtsaure  venvendet  worden  sein. 
Betr.  Nachweises  siehe  ,,Wein“. 

c)  Salpetei* 2). 

Amtliche  Anweisung  zum  Nachweis  ist  nicht  erlassen. 

Man  zieht  nach  Entfernung  bezw.  Extraktion  des  Fettes  mit  Wasser 
aus  und  priift  die  Losung  mit  den  bekannten  Nitratreagentien.  Quanti- 
tativ  bestimmt  man  den  Salpeter  nach  Rabuteau3),  indem  man  den 
wiisserigen  Auszug  mit  Bleiacetat  fiillt,  das  Filtrat  mit  kohlensaurem 
Natrium  entbleit,  filtriert,  zur  Trockne  dampft  und  mit  Alkohol  extra- 
hiert.  Die  Nitrate  bleiben  darnaclx  rein  zuriick.  Man  lost  in  Wasser  und 
bestimmt  in  der  so  hergerichteten  Fliissigkeit  die  Salpetersaure  nach 
Ulscli  oder  gasvolumetrisch  nach  Schlosing  und  Tiemann  (vgl. 
,,Wasser“),  (Modifikation  nach  K.  Farnsteiner  und  W.  Stiiber4). 
Auf  das  Nitron  verfahren  nach  Paal  und  Me  hr  tens5)  sei  verwiesen. 

d)  Formaldehyd. 

AuBer  der  in  der  amtlichen  Anweisung  angegebenen  Methode 
(nach  Romijn)  6),  die  als  die  scharfste  gilt,  sei  noch  auf  folgende  hin- 
ge ^ wiesen : 

Reaktion  nach  Rimini7)  mit  Abanderung  von  C.  Arnold  und 
C.  Mentzel8),  10  ccm  formaldehydhaltige  Fliissigkeit  mit  10  ecm  ab- 
solutem  Alkohol  durchsch iitteln , absitzen  lassen,  notigenfalls  iiber- 
stehende  Fliissigkeit  durch  ein  trockenes  Filter  filtrieren;  zu  5 ccm  Filtrat 
0,03  g festes  Phenylhydrazinchlorid,  dann  4 Tropfen  FeCl;t  und  schlieBlich 
unter  Kiihlung  allmahlich  12  Tropfen  konzentrierte  H,S04  hinzufiigen. 
Bei  Vorhandensein  von  Formaldehyd  entsteht  rote,  sonst  nur  gelbe 

>)  Bericht  der  chem.  Untersuchungsansta.lt  Leipzig  1906.  12. 

а)  Kochsalznachweis  in  Pokelfleisch  siehe  die  amtliche  Anweisung. 

3)  Gaz.  mod.  dc  Paris  1874. 

0 Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u..  Genuflm.  1905.  10.  330. 

s)  Ebenda  1906.  12.  410. 

б)  Pharm.  Ztg.  1895.  40.  407. 

7)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genufim.  1898.  1.  858. 

»)  Ebenda  1902.  5.  753  und  Chem.  Ztg.  1902.  26.  246. 
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Fiirbung  (Acetaldehyd  gibt  die  Reaktion  nur  in  Verdiinnungen  von  1 : 150, 
Benzaldehyd,  Chloral,  Aceton  iiberhaupt  nicht).  Die  Reaktion  eignet 
sich  besonders  aucli  zum  Naohweis  in  Milch. 

Pldoroglucinreaktion  nach  To  lie  ns  und  Weber1).  Erhitzen  der 
Formaldekydlosung  mit  einigen  Tropfen  1%-iger  Phloroglucinlosung 
und  gleichen  Rauruteilen  HC1  (1,19)  2 Stimden  lang.  Zunachst  weiBliche 
Triibung,  spiitere  Ausscheidung  von  rotgelben  Flocken.  ((Quantitative 
Anwendung  der  Methode  auch  inoghch,  sielie  Literatur.) 

Reaktion  naeli  0.  Hehner2)  mit  Schwefelsiiure  (namentlich  fiir 
Milch  anwendbar).  Man  verdiinnt  erst  die  Milch  mit  dem  gleichen  Vo- 
lumen  Wasser  und  liiBt  konzentrierte  H,S04  zuflieBen.  Beriilirungszone 
bei  Anwesenkeit  von  Formaldehyd  violetter  Ring;  die  Sicherheit  und 
Scharfe  der  Reaktion  wird  erhoht,  wenn  man  vorher  der  Milch  etwas 
Pepton  zusetzt  (K.  Farnsteiner  3)  u.  a.). 

Weitere  zahlreiche  Reaktionen  auf  Formaldehyd  finden  sich  in 
den  Handbiickem  von  J.  Konig  u.  s.  w.  und  in  der  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Xahr.-  u.  GenuBm. 


e Schweliige  Same , schwefligsauve  und  unterschwefligsaure 

Salze. 

Vgl.  die  amtl.  Anweisung  S.  167. 

Q.ualitativ  liiBt  sich  schweflige  Saure  auch  nach  H.  Schmidt4) 
nachweisen,  indem  man  Starkepapier  mit  1 Tropfen  einer  stark  ver- 
diinnten  Jod-Jodkaliumlosung  betupft;  die  entstehencle  Blaufarbung 
wird  durch  SO.  aufgehoben.  — Mit  Zink  und  Salzsaure  tritt  Reduktion 
zu  H.S  ein  — Bleipapier!  (Zink  auf  FUS-Entwickelung  erst  priifen!)  — 

Thiosulfate  werden  neben  schwefligsauren  Salzen  nach  C.  Arnold 
imd  C.  Mentzel5)  auf  folgende  Weise  nachgewiesen:  Etwa  10  bis  12  g 
des  feingehackten  Materials  mit  ebensoviel  einer  Mischung  gleicher 
Raumteile  Wasser  und  Weingeist  mit  einem  Glasstab  im  Reagensglase 
durcharbeiten,  langsam  unter  Umschwenken  zum  Sieden  erhitzen  und 
nach  dem  Abkiihlen  filtrieren.  Bei  geniigender  Abkiihlung  lauft  das 
Filtrat  klar  ab.  Zu  2 bis  3 Tropfen  davon  etwa  1 bis  2 ccm  0,5  %-iges 
Xatriumamalgam  und  nach  10  Minuten  langer  Entwickelung  von  Wasser- 
s toff  Umschwenken!),  in  kurzen  Zwischenraumen  2 bis  3 Tropfen  einer 
2 °0-igen  Xitroprussidnatriumlosung  zusetzen.  Rotliche  Fiirbung  (infolge 
H.S-Bildung)  bei  Anwesenheit  von  Thiosulfat.  Gelbfarbung,  wenn 
nur  Sulfit  zugegen  ist. 

Beziiglich  quantitativer  Methoden  sei  nur  noch  auf  die  von  Th. 
Schumacher  und  E.  Feder6)  angegebene  Methode  verwiesen.  Die 
amtlich  vorgeschriebene  und  allbekannte  quantitative  Methode  wird 
wohl  in  der  Regel  zu  bevorzugen  sein. 

Betreffs  freier  und  gebundener  SOw.  sielie  bei  „Obstdauerwaren“. 


')  Bericht  der  deutflch.  cliem.  (Jes.  1897.  !$(>.  2510;  1899.  82.  2841;  vgl. 
«Och  ntz,  Apotl ick.-Ztg.  1900.  15.  884. 

J1  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1890.  11.  276. 

‘)  Forschungsber.  1890.  3.  363. 

*)  Arbeiten  a.  d.  Kals.  Gesundh.-Amtc  1904.  21.  226. 
s)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1903.  6.  550. 

*>  Ehenda  1905.  10  649. 
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f)  Fluor  wasserstoff  mid  (lessen  Salze. 

Qualitativ  s.  amtl.  Anweisung  S.  168  unci  Abschnitt  Wein  S.  424. 

Quantitative  Bestimmungen  sielie  Treadwell  (Zeitsclir.  f.  analyt. 
Chemie  1903,  2,  325)  und  sonstige  Lehrbiicher  fiir  analytische  Chemie. 

gj  Salicylsaure  uiul  deren  Verbindungen. 

Methoden  zum  Nachweis  siehe  amtl.  Anweisung  S.  168  sowie 
auch  Abschnitte  ,,Milch“  und  „Wein“. 

Zur  quantitativen  Bestimmung  der  Salicylsaure  gibt  es  zurzeit 
fiir  die  Praxis  keine  vollig  exakten  Methoden.  Da  es  sich  in  den 
meisten  Fallen  auch  nur  um  annahernde  Feststellungen  der  Menge 
handeln  diirfte,  geniigt  es  im  allgemeinen,  die  gewichtsanalytische  Be- 
stimmung durch  Verclunsten  des  Atherpetrolatherauszugs  4)  und  vor- 
sichtiges  Trocknen  (wegen  Sublimation)  bei  niedriger  Temperatur  bezw. 
liber  Sclnvefelsaure  vorzunehmen.  Erhalt  man  keine  remen,  weiBen 
Krystalle,  so  empfiehlt  es  sich,  das  Objekt  mit  Chloroform  urnzu- 
krystallisieren.  Auf  die  kolorimetrische  Methode  von  W.  L.  Duboisi) 2) 
sei  verwiesen. 

Bemerkung:  VorstehendeUntersuchungsmethoden  finden  sinngemiiB 
auch  bei  der  Untersucliung  der  Konservierungs-  und  Farberhaltungsmittel 
selbst  entsprechencle  Anwenclung.  Das  iiber  die  Anwendung  gewisser  ge- 
sunclheitsgefahrlicher  Stoffe  verlningte  gesetzliche  Verbot  (Bekannt- 
machung  des  Bundesrats  v.  18.  Febr.  1902)  hatte  zur  Folge,  daB  eine  groBc 
Zahl  — man  kennt  mehr  als  100  — sogen.  Konservierungssalze  mit 
allerlei  Fantasienamen  z.  B.  to  Seetli,  Treuenit,  Assovia,  Lipsiasalz, 
Garvin,  Zeolith  u.  s.  w.  u.  s.  w.  zusammengestellt  und  in  Verkehr  ge- 
bracht  worclen  sind.  Abgesehen  davon,  daB  manche  derselben  auch 
verbotene  Stoffe  enthalten,  kehren  deren  sonstigen  Bestandteile  in  den  ein- 
zelnen  Produkten  haufig  wieder.  Im  wesentlichen  handelt  es  sich  um 
Mischungen  vonKochsalz,  Salpeter,  Zucker,  Holzessig,  essigsaurerTonerde 
Benzoesaure  und  deren  Salze,  Acetate  und  Phosphate  verschieclener 
Basen.  Der  Nachweis  dieser  Stoffe  erfolgt,  soweit  derselbe  nicht  durch 
obige  Methoden  erbracht  werden  kann,  nacli  dem  allgemeinen  Gang 
der  qualitativen  und  cpiantitativen  Analyse.  Bestimmte  Untersuchungs- 
normen  lassen  sich  dafiir  nicht  zum  voraus  angeben.  Mit  Vorteil 
kann  man  sich  jedoch  die  Alkalitatsbestimmung  der  Fleiscliasche  nacli 
dem  von  K.  Farnsteiner  ausgearbeiteten  Fallungsverfahren 3)  zu- 
nutze  machen.  Vergl.  auch  A.  Kick  ton  , die  Alkalitatsbestimmungen 
bei  Fleischasche  4).  Die  Alkalitatshohe  laBt  auch  Schlusse  auf  eine  etwa 
zugesetzte  Kochsalzmenge  ziehen.  Uber  die  Beurteilung  der  nicht  unter 
das  Fleischbeschaugesetz  fallenden  Konservierungsmittel  als  Zusiitzc 
zu  Fleisch  u.  s.  w.  vergl.  weiter  unten. 


i)  Ed.  S p a t li  nimmt  3 Teile  Petrolather  mid  2 Toile  Chloroform 
(Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genufim.  1901.  4.  924). 

Ebenda  1907.  13.  656. 

3)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuCm.  1907.  13.  305. 

•»)  Ebenda  1908.  16.  561. 
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7.  Nuchweis  von  minderwertigen  Stoffen  und  Verdorbenheit1) 

kann  meist  nur  dnrch  Sinnenpriifung  erbracht  werden;  von  wesent- 
licher  Bedeutung  ist  dabei,  daB  die  zu  untersucbende  Ware  mog- 
lichst  in  alien  Teilen,  an  auBeren  und  inneren,  gepriift  wird.  Wiirste 
werden  zu  diesem  Zwecke  langseitig  oder  diagonal  durchschnitten.  (Auch 
ilas  Gewicbt  und  die  Form  ist  zu  notieren.)  Des  weiteren  ist  die  Ware 
teils  makroskopisch,  toils  mit  der  Lupe  auf  fremdartige  oder  unge- 
wohnte  Beimengungen  (Knorpeln,  Darme  u.  s.  w.)  durchzusehen.  Alte 
•eingehackte  Wiirste  sind  bisweilen,  wenn  sie  nicht  griindlich  zerhackt 
-sind,  an  besonderer  Umgrenzung  und  an  den  Farbenuntersckieden  zu 
erkennen,  auch  Darme  von  eingearbeiteten  Wiirsten  und  dergl.  rnehr 
.lassen  sich  bisweilen  auffinden.  Neben  der  Priifung  der  Ware  auf 
' Geruch  und  Geschmack  in  urspriinglichem  Zustand  empfieblt  sich  auch 
die  Geruchsprobe  nach  dem  Erwarmen  mit  oder  ohne  Wasser. 

Sichere  Anzeichen  fiir  Fleisch  fiiulnis  sind  neben  den  durch  den 
1 Geruchssinn  wahrzunelimenden  Veranderungen:  graugriine  bis  schwarz- 
hche  Verfarbung , sowie  schmierige  Beschaffenheit  ( Finger eindriicke 
bleiben  langere  Zeit  bestehen).  Die  Querstreifung  der  Muskelfasern 
unter  dem  Mikroskop)  ist  teilweise  oder  ganz  verwisoht;  alkalische 
• Reaktion,  abgesehen  von  solchen  Fallen,  wo  Sauerung  eingetreten  ist. 
Zu  beachten  ist  aber,  daB  alkalische  Reaktion  auch  bei  ganzlich  nor- 
malem  Zustande  z.  B.  bei  gewissen,  frischen  Organen  und  Blut  u.  s.  w., 
bei  gepokeltem  und  gerauchertem  Scliinken , marinierten  Fischen 
(Trimethylamin)  und  ahnlichen  Fleischwaren  eintreten  kann.  Er- 
kennungszeichen  fiir  Verdorbenheit  von  Fischen  sind : BlaBe  der 
roten  Kiemen,  Glanzlosigkeit  der  Augen.  Bei  Krebsen,  welche  erst 
einige  Zeit  nach  dem  Tode  abgekoeht  wurden  und  deshalb  gif  tig  sein 
kbnnen,  behalt  der  Schwanz  die  gestreckte  Lage  bei,  wahrend  lebende 
Krebse,  in  siedendes  Wasser  gebracht,  ihren  Schwanz  so  kriimmen, 
daB  er  am  Bauche  liegt.  An  Fleisch-  und  Fischkonserven  in  Biichsen 
ist  das  aufiere  Erkennungszeichen  beginnender  oder  vorhandener  Ver- 
derbnis,  daB  die  Deckel-  oder  Bodenwand  der  Biichsen  eine  melir  oder 
weniger  starke  W olbung  (Bombage)  zeigt.  Bei  norrnaler  Ware  miissen 
ijeide  glatt  oder  eingezogen  sein.  Es  kommt  vor,  daB  bombierte  Biichsen 
zwecks  Entfemung  der  Gase  angebohrt  und  wieder  verlotet  werden.  Selbst- 
verstandlich  ist  eine  solche  Tat  hochst  verwerflich.  Man  muB  bei 
der  Priifung  derartiger  Ware  stets  nach  solchen  Bohrstellen  suclien. 
Bei  marinierter  Ware  sind  schleimige  und  triibe  Beschaffenlieit,  sowie 
stronger  unangenehmer,  bisweilen  iibler  Geruch  der  Sauce,  Aspicmassc 
( Gallerte)  sichere  Kennzeichen  fiir  Faulnis  oder  anderweitige  Zersetzungs- 
erscheinungen.  \ erdorbenheit  von  Dauerwaren  kann  auch  in  RanzJigkeit 
des  Specks  und  dem  bei  alten  W aren  dfters  eingetretenen  muffigen 
Genjch  bestehen;  auch  Maden,  Milben  und  deren  Exkremente  kbnnen 
die  Lrsache  von  Verdorbenheit  bilden. 

liie  baktenologische  Untereuchung  (siehe  diese)  verdorboner 

i?  V(f1'  auch  ,lic  AnsfahniiiicsbestlniiriunKen  l>  zuui  Sohlachtvleh-  und 
v ieigcht>escbangeset,z  im  Auhang. 
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oder  giftig  wirkender  Fleischwaren  und  Konserven  verliiuft  vielfacli 
ganzlich  negativ. 

Die  chemischen  Untersuchungsmethoden  auf  Fleischfaulnis  sind 
folgende : 

a)  Methode  W.  Eber  x).  1 ccm  einer  Mischung  von  1 Teil  reiner 
Salzsaure,  3 Teilen  96  %-igen  Alkohols  und  1 Teil  Ather  bringt  man  in 
ein  moglichst  weites  Reagensglas  und  fiilirt  ein  an  einem  Draht  befestigtes 
Stiickchen  des  Untersuchungsmaterials  in  direkte  Nahe  der  Mischung. 
Eine  Beriihrung  der  Wande  mit  dem  Objekt  ist  zu  vermeiden.  Bei  Fleisch- 
faulnis tritt  Nebelbildung  (salzsaures  Ammonium)  ein.  (Beobachtung 
bei  durch  fallen  dem  Licht).  Vergl.  im  iibrigen  das  Vorhergesagte  betreffs 
Ammoniakbildung  bei  unverdorbenen  Waren.  Selbstverstandlich  ist, 
daC  in  dem  Raum,  wo  die  Priifung  stattfindet,  nicht  Ammoniakdampfe 
vorhanden  sind.  Auf  den  S.  34  der  ,,Vereinbarungen“,  1.  Teil,  empfohlenen 
Nachweis  der  Fleischfaulnis  durch  Ermittelung  einzelner  Fiiulnisprodukte 
wie  Skatol  u.  s.  w.  sei  verwiesen.  Es  muB  dem  Urteil  des  Einzelnen 
iiberlassen  bleiben,  ob  er  sich  von  dem  dort  angegebencn  Wegc  Erfolg 
verspricht  oder  nicht. 

b)  Nachweis  von  Schwefel wasserstoff  geschieht  dadurch, 
daB  das  fragliche  Objekt  in  ein  Glas  gebracht  und  mittels  eines  Korkes 
ein  mit  Bleiacetat  befeuchteter  Filtrierpapierstreifen  hineingehangt  wird. 

c)  Der  Sau regrad  wird  nach  der  im  Abschnitt  „Fette“  ange- 
gebenen  Methode  bestimmt. 

Vergl.  im  iibrigen  die  Ausfiihrungsbestimmungen  zum  Flcisch- 
beschaugesetz  betr.  Feststellung  der  auBeren  Merkmale  und  der  Vcr- 
dorbcnheit. 


a)  Metal Igifte  und  Alkaloide  vergl.  den  Abschnitt  „Die  Aus- 
mittelung  von  Giften  in  gerichtlichen  Fallen14.  A.  Halenke1 2)  nimmt 
die  Zerstorung  der  organischen  Substanz  mittels  der  Kjeldahlschen 
Methode  vor. 

b)  Ptomaine.  Ihr  Nachweis  erfordert  viel  Material  und  Zeit- 
aufwand,  daneben  sind  physiologische  Versuche  notwendig.  Von  prak- 
tischer  Bedeutung  ist  dieser  Nachweis  nicht  und  kann  daher  nur  auf 
die  Spezialliteratur  verwiesen  werden3). 


Fleischextrakte,  Peptone,  fleischhaltige  Nahrmittel, 
Suppenwiirzen  u.  s.  w.4). 


Vorbemerkung.  Falls  die  Priiparate  nur  geringo  Mengen  von 
in  kaltem  Wasser  unloslichen  Bestandteilen  enthalten,  nimmt  man  von 

1)  Arch.  i'.  wissenschaftl.  und  prakt.  Tierhoilk.  1891.  17. 

2)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  G-enuBm.  1899.  2.  128. 

s)  L.  Brieger,  Vereinbarungen  III.  18  und  Deutsche  mod.  Woclien- 
schrift  1885.  No.  53  (betr.  Mytilotoxinnachweis  in  giftigen  Miesmuscheln). 

■*)  Im  Wesentlichen  nach  den  Vereinbarungen  I.  Teil. 


S.  Nachweis  von  Gil'teii. 
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r>esten  unci  siruposen  Praparaten  10  bis  20  g,  von  fliissigen  entsprechcncl 
melir  (25  bis  50  g).  lost  in  kaltem  Wasser,  filtriert  und  fiillt  das  Filtrat 
i,uf  500  ccm  auf. 

Von  diesem  klaren  Filtrate  dienen  entsprechende  aliquote  Teile 
ur  Bestimmung  der  einzelnen  Bestandteile.  Xur  fiir  die  Bestimmung 
Ues  Gesamtstickstoffes,  sowie  der  Mineralstoffe  verwendet  xnan  bei 
-esten  und  siruposen  Praparaten  vorteilliaft  aucb  vielfach  die  unver- 
nclerte  Substanz;  ebenso  muC  man  die  letztere  verwenden  zur  Bestim- 
nung  cles  Wassers  und  Stickstoffs,  falls  ein  Teil  der  Substanz  in  kaltem 
iVYasser  unloslich  ist. 

Der  Untersuchung  hat  aucli  eine  Priifung  der  iiuBeren  Beschaffen- 
ieit,  event,  auf  bakteriologische  Untersuchimg  vorauszugelien. 

1.  Bestimmung  ties  Wassers. 

Man  trocknet  in  einer  mit  Sand  u.  s.  v.  beschickten  Platinschalo 
inen  aliquoten  Teil  der  obigen  Losung  oder,  falls  ein  Teil  der  Substanz 
n kaltem  Wasser  unloslich  ist,  so  viel  von  der  urspriinglichen  Substanz, 
lie  man  direkt  in  die  Schale  gewogen  und  in  warmen  Wasser  znr  Ver- 
eilung  gelost  hat,  ein,  als  1 bis  2 g Trockensubstanz  entspricht,  mid 
■erfahrt  im  iibrigen  nacli  S.  11,  wie  es  dort  fiir  sirupose  Substanzen 
r.ngegeben  ist. 

.2.  Bestimmung  des  Gesamtstickstoffes  und  der  einzelnen  Ver- 
bindungsformen  desselben. 

a)  Bestimmung  des  Gesamtstickstoffes1). 

In  einem  aliquoten  Teile  der  Losung  oder  in  so  viel  der  urspriing- 
ichen  Substanz,  als  hochstens  1 g Trockensubstanz  entspricht,  wire! 
ler  Gesamtstickstoff  nach  Kjeldahl  bestimmt. 

Bei  ungleiehmaBigen  Gemischen  verfahrt  man  zur  Erziehmg  einer 
lesseren  Durchschnittaprobe  nach  S.  15. 

»)  Stickstoff  in  Form  von  Fleischmehl  oder  unveranderten 
•liweiBstoffen  und  koagulierbarem  EiweiB  (Albumin). 

Enthalten  die  Fleischpraparate  in  kaltem  Wasser  unlosliche  Sub- 
tanzen  < Fleischmehl  u.  s.  w.),  so  lost  man,  wie  oben  angegeben,  bei 
eaten  oder  siruposen  Praparaten  10  bis  20  g in  kaltem  Wasser  oder 
• 'erdnnnt  bei  fliissigen  Praparaten  25  bis  50  g mit  etiva  100  bis  200  ccm, 
inter  Lmstanden  auch  mehr  kaltem  Wasser  und  filtriert  nach  dem 
r \bsetzen  des  Unloelichen  durch  ein  Filter  von  bekanntem  Stickstoff- 
'ehalt,  wascht  mit  kaltem  Wasser  hinreichend  nach  und  verbrennt 
las  Miter  mit  Inhalt  nach  Kjeldahl.  Die  so  gefundene  Stickstoff- 
nenge,  von  weleher  die  Stickstoffmenge  des  Filters  in  Abzug  zu  bringen 
st.  mit  6,25  multipliziert,  ergibt  die  Menge  der  vorhandenen  unlos- 
ichen  Li weiBstoffc  , bezw.  des  Fleisch  mob les.  Das  etwaige 
v orhandenaein  des  letzteren  ist  clurch  mikroskopische  Untersuchung 
lachzuweisen. 


')  Bestirnrnuntc  des  verdaulichen  Stiekstoffes  (Protein)  nach  Stutzcr, 
nehe  Absehnitt  Fottermittel,  8.  17. 
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Das  Filtrat,  oder  wenn  die  Substanz  in  kaltem  Wasser  vollstandig 
loslich  ist,  die  wasserige  Losung  der  Substanz  vvird  mit  Essigsaure  schwach 
angesauert  und  gekocht.  Scheidet  sicli  liierbei  koagulier bares  EiweiB 
(Albumin)  in  Flocken  ab,  so  wird  dasselbe  ebenfalls  durch  ein  Filter 
von  bekanntem  Stickstoffgehalt  abfiltriert,  mit  heiBem  Wasser  gewaschen 
und  nach  Kjeldahl  verbrannt;  die  gefundene  Stickstoffmenge  ab- 
ziiglich  des  Filterstickstoffs  mit  6,25  multipliziert,  ergibt  die  Menge 
des  vorhandenen  koagulierbaren  EiweiBes  (Albumin).  Das  Filtrat  wird 
auf  500  ccm  aufgefiillt. 

Wenn  die  Fleischpraparate  nur  geringe  Menge n unlosliches  und 
gerinnbares  EiweiB  enthalten,  so  ist  eine  Trennung  derselben  nicht 
erforderlicli. 


c)  Bestimmung  des  Albu  mosen -Stickstoffes. 

Zur  Bestimmung  der  Albumosen  (einschlieBlicb  des  Leimes)  ver-  , 
wendet  man  50  ccm  der  obigen  klaren  Losung  des  Praparates,  bezw.  des 
auf  500  ccm  aufgefiillten  Filtrates  der  Albumin-  u.  s.  w.  Fallung. 

Die  50  ccm  dieser  Losung  werden  nach  A.  Bonier  J)  mit  Schwefel- 
saure  schwach  angesauert  (um  das  Ausfallen  von  unloslichen  Zinksalzen 
wie  Phosphat  u.  s.  w.  zu  verhindern)  und  darauf  mit  fein  gepulvertem 
Zinksulfat  in  der  Kalte  gesattigt.  Nachdem  sicli  die  ausgeschiedenen 
Albumosen  (an  der  Oberflache  der  Fliissigkeit)  abgesetzt  haben  und 
am  Boden  des  Glases  noch  geringe  Mengen  des  ungel  osten  Z ink- 
sulfates  vorhanden  sind,  werden  sie  abfiltriert,  mit  kaltgesattigter 
Zinksulfatlosung  liinreicliend  nachgewaschcn  und  nach  Kjeldahl 
verbrannt.  Durch  Multiplikation  der  gefundenen  Stickstoffmenge  ab- 
ziiglich  des  Filterstickstoffs  mit  6,25  er hii.lt  man  die  derselben  entsprechen- 
den  Albumosen.  Da  Fleischextrakte  und  Peptone  in  der  Regel  nur  wenig 
Ammoniakstickstoff  zu  enthalten  pflegen  und  bei  Gegenwart  geringer 
Mengen  von  Ammoniaksalzen  in  einer  mit  Zinksulfat  gesattigten  Losung 
kein  unlosliches  Doppelsalz  von  Ammonsulfat  mit  Zinksulfat  sicli  ab- 
scheidet,  so  kann  von  einer  Bestimmung  des  Ammoniakstickstoffes 
in  der  Zinksulfatfallung  bei  der  Bestimmung  der  Albumosen  abgesehen 
werden. 

Sind  dagegen  nennenswerte  Mengen  Ammoniak  in  den  PraparaterJ 
so  werden  weitere  50  ccm  der  obigen  Losung  in  derselben  Weise  mit 
Zinksulfat  gefallt,  in  dem  Niederschlage  nach  e)  der  Ammoniakstickstoff 
bestimmt  und  letzterer  von  dem  Gesamtstickstoff  des  Zinksulfatnieder- 
schlages  abgezogen. 

d)  Bestimmung  des  Pepton-  und  Fleischbasen-Stickstoffes.  ] 

Enthalten  die  zu  untersuchenden  Fleischpraparate  neben  Peptonen 
aucli  noch  Fleischbasen,  so  ist  eine  Trennung  derselben  bis  jetzt  un- 
moglich:  wenn  dagegen  durch  qualitative  Reaktionen  die  Abwesenheit 
von  Peptonen  nachgewiesen  ist,  oder  die  Peptone  frei  von  Fleischbasen 
und  anderen  Alkaloiden  sind,  so  geschieht  die  Fallung  und  Bestimmung 
der  Peptone  oder  Fleischbasen  am  besten  durch  Phosphorwolfram-  oder 
Phosphormolybdansaure. 

i)  Zcitschr.  1 analyt.  Cliemie  1S95.  84.  5R2. 
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Fiirclen  qualitativenNachweis  vonPepton  empfielilt sich die 
iuret-Reaktion  naoh  dem  von  R.Neuiueister1)  empfohlenen  Yerfahren. 

Man  verwendet  liierzu  zweckmaBig  das  Filtrat  der  Zinksulfat- 
illimg  oder  sattigt  einen  neuen  Teil  der  wasserigen  Losung  mit  Zink- 
llfat.  wie  oben  angegeben  ist.  Darauf  wil'd  filtriert,  das  Filtrat  mit  so 
l iel  konzentrierter  Xatronlauge  vermischt,  bis  das  anfiinglich  sicli  aus- 
iheidende  Zinkhvdroxyd  sich  wieder  vollstandig  gelost  hat,  und  zu 
. ?r  klaren  Losung  einige  Tropfen  einer  1%-igen  Losung  von  Kupfer- 
dfat  hinzugefiigt.  Fine  rotviolette  Farbung  zeigt  Pepton  an. 

Hierzu  ist  zu  bemerken , daB  bei  dunkelgefarbten  Praparaten 
Aiebigs  Fleischextrakt)  wegen  der  erforderlichen  starken  Verdiinnung 
ch  geringe  Mengen  von  Pepton  dem  Nachweise  entziehen. 

Fiir  den  qualitativen  Nachweis  von  Fleischbasen  neben 
epton  versetzt  man  einen  neuen  Anted  der  wasserigen  filtrierten 
. osung  mit  uberschiissigem  Ammoniak  bis  zur  deuthchen  alkahsclien 
’ eaktion.  filtriert  von  etwa  entstehendem  Niederschlage  (Phosphate) 
b,  und  fiigt  zu  dem  Filtrat  eine  Losung  von  salpetersaurem  Silber 
eetwa  2,5  g Sdbemitrat  in  100  ccm  Wasser)  hinzu.  Der  entstehende 
i iederschlag  enthalt  die  Silberverbindung  der  Xanthinbasen  und  beweist 
ie  Anwesenheit  von  Fleischbasen  2). 

Die  quantitative  Fallung  der  Peptone,  sowie  der  Fleisch- 
i asen  geschieht  in  folgender  Weise: 

Das  Fdtrat  der  Zinksulfatfallung  wird  stark  mit  Schwefelsaure 
i ngesauert  und  mit  der  libhchen  Losung  des  pliosphorwolframsauren 
v ,'atriums  3),  zu  der  man  auf  3 Raumteile  1 Raumteil  verdiinnte  Schwefel- 
t.aure  (1  : 3)  hinzusetzt,  so  lange  versetzt,  als  noch  ein  Niedersclilag 
i ntsteht;  der  Xiederschlag  wird  durch  ein  Filter  von  bekanntem  Stick- 
' toffgehalt  filtriert,  mit  verdiinnter  Schwefelsaure  (1:3)  ausgewaschen, 
amt  Filter  noch  feucht  in  einen  Kolben  gegeben  und  darin  der  Stick- 
toffgehalt  nach  Kjeldahl  ermittelt.  Durch  Multiplikation  des  ge- 
l.undenen  Stickstoffgehaltes  mit  6,25  erhalt  man  die  Menge  des  vor- 
l andenen  Peptons. 

Bei  Gegenwart  von  Fleischbasen  neben  Pepton  oder  von  Fleisch- 
-tsen  allein  ist  eine  Berechnung  des  Gehaltes  an  Pepton  + Fleisch- 
■asen  bezw.  der  Fleischbasen  allein  wegen  des  hohen  Stickstoffgehaltes 
f-r  letzteren  durch  Multiplikation  des  Stickstoffes  mit  6,25  nicht  an- 
angig.  Es  empfiehlt  sich  in  solchen  Fallen  nur  die  Angabe  der  ,,in  Form 
'on  Pepton-  -f  fleischbasen  und  event,  von  Ammoniak  vorhandenen 
• 'tickstoff  menge“. 

1 leischbasen  und  Pepton  krjnnen  auch  zusammen  mit  den  Al- 
•umosen  in  der  urspriinglichen  wasserigen  Losung  in  der  angefiihrten 

o Zeitachr.  f.  Biologic  1890  (N.  F.).  2.  321. 

-i  Kigentlich  nur  (lie  Anwesenheit  von  Hypoxunthin  und  Xanthin;  well 

aber  in  alien  Fleiscbsorten  und  Fleischerzeugnisson  in  Keringeror  Menge 
orkornrnen  als  Kreatin  und  Krcutinin  u.  s.  w.,  inindestens  letztore  slots  be- 
rleiten,  so  kann  aus  dein  erhaltenen  Niederschlage  auch  auf  die  Anwesenheit 
ler  anderen  P'leischba3en  geschlossen  werden. 

> Bereitung:  120  g phosphoraaures  und  200  g wolframsaurcs  Natrium 
roan  in  1 1 destillierten  Wassors  und  gebo  zu  diesor  Jjosung  10  com  Sal- 
•etersaure. 
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Weise  mit  Phosphorwolframsaure  gefallt  werden;  in  diesem  Falle  ist 
der  durch  Zinksulfat  fallbare  Stickstoff  von  der  gefundenen  Stickstoff- 
menge  in  Abzug  zu  bringen  und  der  Rest  aLs  Pepton-  + Fleischbasen- 
stiokstoff  zu  bezeichnen. 

Die  Phosphorwolframsaiirefallung  entsteht  erst  allmahlich,  die 
Probe  ist  daher  einige  Tage  (5  bis  7)  stehen  zu  lassen. 

Durch  Phosphorwolframsaure  wird  der  Ammoniakstickstoff  ge- 
fallt, bei  der  Berechnung  des  Pepton-  + Fleischbasenstickstoffes  ist  der 
nach  e)  gefundene  Ammoniakstickstoff  von  der  durch  Phosphorwolfram- 
saure gefallten  Stickstoffmenge  abzuziehen,  besser  ist  es  jedoch,  in  einer 
zweiten  Phosphorwolframsaure-Fallung  den  Ammoniakstickstoff  durch 
Destination  mit  Magnesia  nach  e)  bestimmen  und  abziehen. 

e)  Bestimmung  des  A m moniakstickstoffes  im  Fleischextrakt. 

100  ccm  der  Fleischextraktlosung  werden  mit  etwa  100  ccm  Wasser 
verdiinnt  und  aus  dieser  Losung  das  Ammoniak  durch  Magnesia  oder 
Bariumkarbonat  abdestilhert. 

. f)  Aus  der  Differenz  zwischen  dem  Gesamtstickstoff  und  der 
Summe  der  unter  b)  bis  e)  bestimmten  Stickstoffmengen  ergibt  sich  der 
Gehalt  des  Praparates  an  „sonstigen  Stickstoffverbindungen11. 

g)  Bestimmung  des  Leimstickstoffes. 

Enthalt  das  zu  untersuchende  Priiparat  Leim,  so  findet  man  den- 
selben  nach  den  vorstehenden  Methoden  als  Albumosen. 

Eine  Trennung  des  Leimes  von  den  Albumosen,  oder  des  Leim- 
peptons  von  den  EiweiBpeptonen  ist  mit  einiger  Genauigkeit  nicht  mog- 
lich.  Auf  das  Stutzersche  Verfahren  wird  verwiesen. 

3.  Bestimmung  des  Fettes. 

Diesel  be  geschieht  in  der  mit  Sand  eingetrockneten,  wasserfreien, 
zerriebenen  Masse  durch  Atherextraktion  und  Verdunsten  der  iitherischen 
Losung  in  einem  gewogenen  Kolbchen.  Fleischextrakte,  welche  sich 
klar  im  Wasser  losen.  enthalten  kein  Fett.  Vergl.  im  iibrigen  S.  170 
Fettbestimmung  ties  Fleisches. 

4.  Bestimmung  von  Zuckei*  und  Dextrin  in  Suppenwiirzen. 

Diese  erfolgt  in  der  wiisserigen  Losung  nach  den  allgemeinen  Unter- 
suchungsmethoden  — Bestimmung  der  loslichen  Kohlenliydrate  a). 

5.  Bestimmung  der  Mineralstoffe. 

Zur  Ermittelung  der  Asche  verfahrt  man  nach  S.  12.  Darin  event. 
Bestimmung  von  Kali,  Phosphorsaure  sielie  S.  49,  Abschnitt  „Diinge- 
mittel“. 

0.  Bestimmung  des  Alkoholextraktes  in  Fleischextrakten. 

Nach  J.  v.  Liebig2)  und  H.  Rottger3).  2 g Extrakt  werden 
in  einem  Becherglase  abgewogen,  in  9 ccm  Wasser  gelost  und  darauf 

1)  Sielie  aucli  Zoitschr.  f.  analyt.  Chemie  1895.  34.  562. 

2)  Arch.  f.  Hygiene  1.  511.  , „ 

s)  Berieht  iiber  die  8.  Versamml.  bayr.  Vertreter  der  angew.  Chemie 

1889.  99. 


j 'leischextrakte,  Peptone,  fleischhaltige  Niihrmittel,  Suppenwiirze.  191 


ait  50  ccm  Weingeist  von  93  Volumprozent  vorsetzt.  Der  sicli  bildende 
S’liederschlag  setzt  sicli  test  ans  Glas  an,  worauf  der  klare  Weingeist 
l eine  vorher  gewogene  Scliale  abgegossen  werden  kann.  Der  Nieder- 
Icchlag  wixd  wiederholt  mit  je’50  com  Weingeist  von  80  Volumprozent 
J usgewaschen.  der  Weingeist  zu  dem  ersten  Auszuge  gegeben,  die  gesamte 
„osuns  im  Wasserbade  bei  etwa  70°  abgedampft  und  der  Riickstand 
is  zur  Gewichtskonstanz  (was  oft  20  bis  24  Stunden  erfordert)  bei  100° 
:-'etrocknet. 

7.  Identitatsnacliweis  von  Fleischextrakt. 


a)  Durcb  Xachweis  und  Bestimmung  des  Kreatinins 
Micko,  Zeitsclir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1902,  5,  193  und 

1910,  19,  426.  Baur  und  Barsckall,  Arb.  a.  d.  Kais.  Ges.-Amt 
ll  906,  552.) 

b)  Auf  biologiscliem  Wege  (sielie  Abschnitt  ,, Fleisch  “ S.  171  und 
iUbschnitt  „Blutnackweis“.) 

8.  Xaclnveis  von  Hefeextrakt  in  Fleischextrakt. 

(Micko  , Zeitsclir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1904,  8,  225.) 
| las  Yerf ahren  beruht  auf  dem  Xachweis  des  vonSalkowski  (Berichte 
it ..  Deutseh.  chem.  Ges.  1894,  27,499)  in  Hefen  entdeckten  Hefegummis. 
‘ lum  Xachweise  lost  man  1 Teil  Extrakt  in  3 Teilen  lieiBem  Wasser 
innd  versetzt  die  Losung  mit  Ammoniak  in  maBigem  UberschuB.  Das 
it  on  dem  entstandenen  Xiederschlage  getrennte  Filtrat  wird  nach  dem 
vbkiihlen  auf  gewohnliche  Temperatur  mit  frisch  bereiteter  natron- 
lualtiger,  ammoniakalischer  Kupferlosung  (100  ccm  13%-ige  Kupfer- 
I ulfatlosung,  150  ccm  Ammoniak,  300  ccm  14  %-ige  Natronlauge)  im 
I berschuB  vermengt.  Bei  Gegenwart  von  Hefenextrakt  entsteht  ein 
l|.  .lumpiger  Xiederschlag. 

Xach  eigenen  Beobachtungen  findet  man  mikroskopisch  bisweilen 
Iv-och  Hefezellen  in  dem  gelosten  und  zentrifugierten  Extrakt. 


Beurteilung. 

a)  Begrillsbestimmung  und  Zustandigkeit.  Als  Fleisch  hat  man  der 

I Vutschen  Gesetzgebung  folgend  alle  diejenigen  tierischen  Teile  anzu- 
I ehen,  welche  in  d;n  Ausfiihrungsbestimmimgen  zum  Schlachtvieli-  und 
r lei.-/;hbeschaugesetz  vom  3.  Juni  1900  D § 1 Ziffer  1 benannt  sind. 
I iazu  gehbren  auch  Korperfette  und  Wiirste.  (Siehe  auch  Ziffer  2,  wo- 
I ;W;b  Flelscherzeugnisse,  wie  z.  B.  Fleischextrakt  dazu  nicht  rechnen.) 
I irn  bryonalea  Fleisch  von  ungeborenen  oder  zu  friih  geborenen  Tieren 
I ilt  aLs  verdorbenes  Fleisch.  Uber  zubereitetes  Fleiscli  vergl.  § 2 der  vor- 
I rwahnten  gesetzhchen  Bestimmungen.  Wurst  ist  nach  der  Auffassung  des 
I >reuBischen  Kammergeriehts  (Urteil  vom  24.  Januar  1901)  *)  nur  ein  Ge- 
nenge  von  P leischteilen  und  Gewurzen.  Die  Beurteilung  von  Fleiscli 
it,  soweit  rohes  Fleisch  in  Betracht  kornmt,  moist  Sache  des  Tier- 
•rztes;  diejenige  zubereiteten  Fleisches  (gepbkeltes,  geriiuchertes,  gc- 
I >ratenes,  gekochtes,  mariniertes,  konserviertes,  Biichsen-Fleiseh,  Pastoten, 


')  Auazij«e  a.  d.  geriehtl.  Entscheid.  (Vcriiff.  d.  Kola.  Ges. -A.)  0,  450. 
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Wurstwaren)  ist  haufiger  Sache  des  Nahrungsmittelchemikers  als  des 
Tierarztes.  Vergl.  im  iibrigen  das  im  Anfang  des  Abschnittes  Gesagte. 

b)  Verfalschungen  bezw.  Nachmachungen  (Verstofi  gegen  § 10  des 
Gesetzes  vora  14.  Mai  1897  bezw.  § 367,  7 St.G.B.).  Verarbeitung 
minderwertiger,  niclit  als  normale  Bestandteile  giltiger  Fleischteile  (un- 
appetitlicher  Reste  und  Abfalle,  alter  Wiirste,  von  Geschlechtsteilen, 
Hautfleisch  und  dergl.,  sowie  von  Hundefleisch,  Pferdefleisch 1),  § 18 
des  Fleischbeschaugesetzes)  ist  als  Verfalschung,  Unterschiebung  ge- 
wisser  Fleischsorten  fur  andere,  z.  B.  Pferdefleisch  fiir  Rindfleisch, 
Rindsleber  fiir  Kalbsleber  ist  als  Nachmachung  und  event,  als  Betrug 
(§  263  St.G.B.)  anzusehen.  Vergl.  auch  Urteil  des  Reichgerichts 2), 
Strafs.  I.  vom  15.  Mai  1882  betr.  Nachmachung  von  Schwartenmagen 
mit  Schmer  und  Kuttelflecken,  statt  Fleisch,  Schwarte  und  Speck. 
Beschwerung  mit  Wasser  kommt  weniger  bei  Fleisch , sondern  bei 
Wiirsten  (frischen)  in  Betracht.  Als  Fleischsorte,  der  direkt  Wasser 
zugesetzt  wird,  kommt  nur  Schweinegehacktes  in  Betracht,  das  eine 
erhebliche  Menge  (bis  zu  etwa  30%),  namentlich  miter  Zuhilfenahme 
von  Bindemitteln  olme  auBere  augenfallige  Veranderungen  aufnimmt. 
Bei  Briihwiirsten  (Wiener-,  Jauersche-,  Breslauer-,  Knoblancler-  u.  s.  w.) 
soil  angeblich  ein  Wasserzusatz  zu  Erzielung  der  Saftigkeit  und  des 
Knackens  beim  Brechen  und  Verzehren  notwendig  sein.  Die  GrbBe 
des  Wasser  zusatzes  luingt  natiirlich  auch  von  der  relativen  Trockenheit 
des  Fleisches  ab.  Nacli  den  ,,Vereinbarungen“  soli  der  Wassergehalt 
bei  Dauerwiirsten  nicht  iiber  60%,  bei  solchen,  welche  fiir  den  augen- 
blicklichen  Konsum  (namentlich  Briihwiirsten)  bestimmt  sind.  nicht 
iiber  70%  betragen.  Meld-  (Starkemehl-,  Semmel-)  gehoren  nicht  zu 
den  normalen  Bestandteilen  von  Wiirsten  und  ahnlichen  Erzeugnissen 
(Leberkiise  und  dergl.)  vergl.  auch  die  unter  a)  gegebene  Definition  des 
Kammergerichts.  Als  ortsiiblich  zugelassen  ist  in  manchen  Gegenden 
ein  Zusatz  von  1 bis  2 % und  mehr  fiir  einzelne  oder  auch  fiir  alle 
Wurstsorten;  im  allgemeinen  beschriinkt  sich  diese  Ortsiiblichkeit  auf 
die  billigen  Sorten  (insbesondere  Semmelzusatz  zu  frischer  Blut-  und 
Leberwiirsten) 3).  Ob  Ortsiiblichkeit  besteht,  dafiir  kann  natiirlich 
nicht  die  Ansicht  der  Schlachter  allein  maBgebend  sein.  Das  Publikum 
kennt  im  allgemeinen  den  Mehlzusatz  nicht,  Semmelzusatz  nur  aus- 
nahmsweise ; wo  letzterer  gemacht  wird , handelt  es  sich  um  her- 
kommlich  so  zubereitete  vereinzelte  Wurstsorten,  dagegen  ist  Zusatz 
von  Kartoffelmeld  u.  s.  w.  stets  auf  absichtliche  Tauschung  gerichtet 
und  dem  Publikum  der  Zweck4)  dieses  Zusatzes  nicht  bekannt.  Mehl- 

')  sowie  Entschoidung  des  lteichsger.  betr.  nachgemachter  Wiirstchen 
voiu  1.  Marz  1898;  Auszuge  a.  d.  gerichtl.  Entscheidungeu  (Veroff.  d.  Kais. 
Ges,-A.)  Bd.  V.  334. 

-)  Entsch.  d.  Reich  sger.  Bd.  IV,  485. 

3)  Nacli  dem  Urteil  vom  3.  Juli  1906  des  Oberst.  Landgerichts  Miinchen 
betr.  Leberkiise  darf  auch  die  Greuze  der  Ortsiiblichkeit  nicht  iiberschritten 
werden  (vgl.  Auszuge  a.  d.  gerichtl.  Entsch.  Bd  VII,  636). 

••)  Vgl.  auch  Urteil  des  Reichsger.  vom  14.  Oktober  1904,  Auszuge  a.  d. 
gerichtl.  Entsch  Bd.  VI.  514  d.  Beil,  zu  den  VeroiTentl.  des  Kais.  Gesundh.- 
Amtes;  Urteil  des  Kammergerichts  vom  24.  Jan.  1901,ebenda  Bd.  VI,  450  des 
Oberlandesger.  Stuttgart  vom  19.  Okt.  1908  betr.  Kartoffelmohl  (F6cule), 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- u.  GenuBm.  Beil.  1909,  S.  542. 
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znsatz  ist  deshalb  als  eine  Verschleohterung  anzusehen,  weil  er  Bintlung 
minderwertiger,  nicht  bindungsfahiger  Fleischteile  ermoglicht,  also  dem 
Gefiige  der  Wurst  bessere  bezw.  normale  Beschaffenheit  erteilt,  ferner 
das  Fleisch  wasseraufnahmefahiger  macht.  Bei  groBeren  Mehlzusatzen 
(iiber  2°0)  spielt  auch  die  Gewichtsvermehrung  nnd  Beschwerung 
durch  einen  billigen  nnd  minderwertigen  Stoff  als  Fleisch  eine  Rollo. 
Der  in  der  Wurst  gebildete  Starkekleister  gibt  auch  Veranlassung  zu 
raschem  Yerderben  (namentlich  Sauerwerden). 

EiweiBbindemittel  (Albumin-  imd  Kleberpraparate  mit  verschieden- 
artigen  Fantasienamen,  Sirona,  Proteid  und  dergl.)  sind  ebenso  wie 
Mehl  zu  beurteilen.  WTegen  dues  Bakterienreichtums  sind  alle  Binde- 
mittel.  auch  Mehl.  schon  der  Haltbarkeit  der  Wiirste  wegen,  direkt 
schadlich;  v.  Raumer1)  stellte  auch  Zusiitze  von  Magnesiumsalzen 
(besonders  essigsaurem  Magnesium)  test.  Beziiglich  Beachtung  von 
Starkekomem  aus  Pfeffer  ist  unter  Nachweis  S.  177  bereits  das  Notige 
gesagt.  Die  iibhchen  anderen  Gewiirze,  Koriander,  Macis,  Nelken, 
'Majoran,  Paprika  enthalten  keine  Starke. 

Das  kiinstliche  Farben  (mit  Farbstoffen  oder  farbebildenden 
Stoffen)  von  Hackfleisch,  Wurstwaren,  einscklieBlich  Wursthiillen 2), 
welche  zwecks  Vortausckung  von  Raucherung  gemacht  wird,  ist  als 
Verfalschung  im  Sinne  des  § 10  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1897  anzu- 
sehen. § 21  des  Fleischbeschaugesetzes  vom  3.  Juni  1900  inVerbindung 
mit  den  Bundesratsbekanntmachungen  vom  18.  Februar  1902  und 
4.  Juli  1908  verbietet  die  Verwendung  tauschender  oder  gesundheits- 
schadlicher  Stoffe  bei  der  Zubereitung  von  Fleisch,  womit  namentlich 
auch  die  Verwendung  von  schwefliger  Saure  und  Borsaure  so  wie  die 
Farbung  der  Wurstwaren  und  die  zwecks  Vortauschung  von  Raucherung 
vorgenommene  Farbung  der  Wursthiillen  mit  Kesselrot  u.  s.  w.  ge- 
troffen  werden  soil.  Nur  bei  Gelbwurst  ist  gelbe  Farbung  des  Darmes 
zugelassen.  Vergl.  Anhang.  Die  Berechtigung  dieser  Annahme  bezw. 
dieses  Verbots  geht  aus  der  (unten3)  bezeichneten  Denkschrift  die  in 
folgenden  Satzen  gipfelt,  hervor. 

1.  „Bei  Verwendung  geeigneten  farbstoffreichen  Fleisches  und 
unter  Beobachtung  der  handwerksgerechten  Sorgfalt  und  Reinlichkeit 
laBt  sich  eine  gleichmaBig  rot  gefarbte  Dauerwurst  ohne  Benutzung 
kiin3tlicher  Farbemittel  herstellen; 

2.  der  Zusatz  von  Farbstoff  ermoghcht  es,  einer  aus  minder  ge- 
eignetem  Material  oder  mit  nicht  geniigender  Sorgfalt  hergestellten 
Wuret  den  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  verleihen,  not- 
hin die  Kiiufer  iiber  die  wahre  Beschaffenheit  der  Wurst  zu  tauschen; 

3.  im  Einklang  mit  den  von  dem  Reichsgericht  aufgestellten  Rechts- 
grundsatzen  nimmt  die  Mehrzahl  der  bisher  mit  der  Frage  befassten 

’)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1905.  9.  405. 

*)  Betr.  Farben  von  VViirstcn  vgl.  Urteil  des  Reichsger.  vom  8.  Miirz 
1901  and  vom  12.  Januar  1903;  betr.  Wursthiillen  vgl.  Urteil  des  Kammerger. 
vom  1.  Nov.  1907,  Ausziige  a.  d.  geriehtl.  Entscheid.  Bd.  VI,  S.  449,  407, 
letzgenanrite  Entseheidung  ist  noch  nicht  veroffentlicht. 

*)  Uenkscbrift  liber  die  Farbung  der  Wurst  sowie  des  Hack-  und  Schabo- 
fleisches;  ausgearbeitet  im  Kais.  Gesundh.-Amte,  Okt.  1898. 

Bujard-Baier.  3.  Anil. 
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Gerichte  an,  daB  die  in  manchen  Gegenden  eingefiihrte  Farbung  von 
Wurst  vom  Standpunkte  des  Nahrungsmittelgesetzes  als  ein  berechtigter 
Geschaf  t sgebrauch  nicht  anzuerkennen  ist; 

4.  bei  Verwendung  giftiger  Farbstoffe  vermag  der  GenuB  damit 
gefarbter  Wurst  die  menschliche  Gesundheit  zu  schadigen; 

5.  aus  frischgescklachtetem  Fleisch  laBt  sich  ohne  Anwendung 
von  ehemischen  Konservierungsmitteln  unter  Beobachtung  handwerks- 
gerechter  Sauberkeit  Hackfleisch  herstellen,  das  bei  Aufbewahrung 
in  niedriger  Temperatur  seine  natiirliche  Farbe  langer  als  12  Stunden 
behalt; 

6.  der  Zusatz  von  schwefligsauren  Salzen  :)  und  solche  Salze  ent- 
haitenden  Konservierungsmitteln  ist  geeignet,  die  natiiiiiche  Farbung 
des  Fleisches  — aber  nicht  das  Fleisch  selbst  — zu  verbessern  und  langer 
haltbar  zu  machen;  dem  Hackfleisch  kann  mithin  hierdurch  der  An- 
schein  besserer  Beschaffenheit  verliehen  werden; 

7.  der  regelmaBige  GenuB  von  Hackfleisch,  welches  mit  schweflig- 
sauren Salzen  versetzt  ist,  vermag  die  menschliche  Gesundheit,  nament- 
lich  von  kranken  und  schwachlichen  Personen,  zu  schadigen.  “ 

Auf  die  Verwendung  von  sog.  mildem  Paprika  (Rosenpaprika)*  2)  als 
Farbemittel  ist  bereits  unter  Nachweis  von  Farbstoffen  hingewiesen. 

Von  Konservierungsmitteln  sind  in  der  schon  erwahnten  Bekannt- 
machung  verschiedene  genannt,  deren  Zusatz  strikte  verboten  ist.  Ihr 
Zusatz  kann  unter  besonderen  Umstanden  auch  als  Vergehen  bezw. 
Verbrechen  im  Sinne  der  § § 12  bis  14  des  Nahrungsmittelgesetzes  an- 
gesehen  werden,  wenn  dadm’ch  der  Fleischware  eine  gesundheitsschad- 
liche  Beschaffenheit  verliehen  wurde.  Von  derartigen  Konservierungs- 
mitteln kommen  am  meisten  Borsaure  und  schwefhge  Saure  und  deren 
Salze  in  Betracht,  Formaldehyd,  Fluorwasserstoffsaure  u.  s.  w.  kommen 
seltener  vor;  wahrend  iiber  die  groBe  Schadlichkeit  der  beiden  letzteren 
keinerlei  Zweifel  geltend  gemacht  wurden,  involvierte  die  Frage,  inwie- 
weit  die  erstgenannten  die  menschliche  Gesundlieit  zu  beschadigen  ge- 
eignet sind,  zahlreiche  Kontroverse.  Die  relative  Giftigkeit  der  schwefligen 
Saure  (s.  auchoben)  und  namentlioh  der  Borsaure  geht  aus  zahlreichen,  von 
deutschen  und  auslandischen  Medizinern  und  Hygienikern  3)  angestellten 
Versuchen  hervor  und  ist  auch  vom  XIV.  intemationalen  Hygienischen 

>)  Am  bekanntesten  ist  das  als  Praservesalz  bezeichnete  schwefligsaure 
Natrium.  Neuerdings  wird  dasselbe  auch  als  „Scheuersalz  angeboten,  wodurcli 
indirekt  der  Verwendung  von  Praservesalz  Vorschub  geleistet  wird.  Ver- 
schiedene Winke  iiber  die  Beurteilung  des  Zusatzes  von  schwefligsauren  Salzen 
zu  Fleisch  (insbesondere  zu  Hack-  und  Schabefleisch)  cf.  PreuD.  Ministerial- 
erlaG  vom  7.  Jan.  1910  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuGm.  1910,  Bei- 
heft  S.  51. 

2)  Vgl.  auch  Polenske,  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundh.-Amte 
1904.  20.  567;  A.  Beythien,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuGm. 
1902.  5.  858. 

!1)  K i o n k a , Giftwirkung  der  schwefligen  Saure.  Zeitschr.  f.  Hyg. 
1896.  22.  351 ; Rost,  Wirkung  der  Borsaure.  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundli.- 
Amt  1902.  19.  1;  H.  W.  Wiley,  Die  Wirkungen  der  Borsaure.  U.  S.  Dep. 
of  Agricult.  Bur.  of  Ckem.  Circ.  15;  Pharm.  Zentralh.  1905.  154.  Die  Auf- 
nahme  von  SO.,  aus  den  Verbrennungsprodukten  des  Leuchtgases  ist  so  gering, 
daG  sie  unter  normalen  Verhaltnissen  gar  nicht  in  Frage  kommen  kanu. 
(A.  Kick  ton,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuGm.  1905,  10,  169.) 
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•KongreB  1906 *)  anerkannt  worden.  Weitere  Anhaltspunkte  finden 
.sich  in  der  technisohen  Begriindung  des  Bundesratsbeschlusses  vom 
18.  Februar  1902  betr.  gesundheitsschadliche  und  tauscliende  Zusatze 
■zu  Fleisch  und  dessen  Zubereitungen  2).  Folgender  Passus  moge  davon 
hervorgehoben  sein:  „Bei  der  Beui-teilung  der  Frage,  welche  Konser- 
vierungsmittel  eine  gesundheitsschadliche  Bescbaffenheit  des  Fleisches 
herbeizufiibren  oder  eine  minderwertige  Beschaffenheit  desselben  zu 
verdecken  geeignet  sind,  ist  davon  auszugelien,  daB  man  alien  chemischen 
.Konservierungsmitteln,  welche  nicht  gleicli  dem  Kochsalze,  dem  Sal- 
i peter  imd  den  beim  Rauchem  entstehenden  Produkten  durch  lange 
fubung  eingebiirgert  sind,  miBtraidsch  gegeniibertreten  muB,  solange 
nicht  ihre  Unschadlichkeit  erwiesen  ist.  Besonders  muB  aber  der  Ver- 
wendung  solcher  Stoffe  entgegengetreten  werden,  die  einer  an  sich  nicht 
einwandfreien  Ware  den  Anschein  der  Frische  und  der  guten  Beschaffen- 
heit oder  der  sachgemaBen  Zubereitung  verleihen.“  Nach  dem  Urteil 
des  Reichsgerichts,  IV.  Strafsenat  vom  28.  Nov.  1904 3)  ist  die  Verwendung 
der  in  der  vorgenannten  Bekanntmachung  zum  §21  des  Fleischbeschau- 
jgesetzes  angefiihrten  Stoffe,  oline  Riicksicht  darauf,  ob  das  in  Einzel- 
fallen  verwendete  Quantum  gesundheitsschadliche  Wirkungen  hervor- 
•zubringen  verrnag,  iiberhaupt  verboten.  Vgl.  Urteil  des  Reichsgerichts 
vom  27.  Marz  1908,  Minist.-Bl.  f.  Mediz.  u.  s.  vv.  Angel.  1908,  266. 
Andere  Entscheidungen  des  Reichsgerichts 4)  und  des  preuBischen 
Kammergerichts 5)  betr.  Borsaure  zu  Eierkognak,  bezw.  Salicylsaure  zu 
Citronensaft,  Bier  lassen  sich  oline  weiteres  auch  auf  Fleischwaren 
u.  s.  w.  anwenden;  darnach  sind  alle  fremden  Zusatze,  die  das 

• kaufende  Publikum  nicht  erwartet,  als  eine  Verschlechtenmg  und 
: damit  als  Verfalschung  im  Sinne  des  § 10  des  Nahrungsmittelgesetzes 

■ anzusehen.  In  diesem  Sinne  konnen  auch  andere  Konservierungs- 
mittel,  welche  nicht  zu  den  verbotenen  der  Bekanntmachung  zahlen, 

i auch  ohne  als  gesundheitsschadlich  zu  gelten,  als  unzulassig  bean- 

• standet  werden.  Die  frischhaltende  Wirkung  dieser  Mittel  ist  im 
' allgemeinen  eine  noch  geringere,  als  sie  das  schwefligsaure  Natrium 

hervorzubringen  imstande  ist.  Reinlich  hergestelltes  Hack-  imd 
' Schabefleisch  halt  sich  ebenso  lange  frisch  als  das  konservierte. 

■ Die  vielfach  in  Mischung  mit  anderen  Stoffen  (namentlich  Salpeter, 
benzoesaurem  Na  u.  s.  w.)  vermischten  Alkaliphosphate  wirken  wegen 
ihrer  starken  Alkaleszenz  wie  Hydroxyde  und  Carbonate  der  Alkalien, 
woraus  sich  ebenfalls  ohne  weiteres  das  Recht  ergibt,  die  Phosphate 
den  letztgenannten  auch  rechtlich  gleich  zu  stellen.  Vergl.  z.  B.  Urteil 
des  Landgerichts  Dusseldorf  vom  15.  Juni  1905 6)  betr.  eines  aus 

‘)  M.  Gruber,  K.  B.  Lehmann  und  Th.  Paul,  Der  Stand  der 
Verwenduntf  von  Kongervierungsmitteln  fttr  Nahrungsmittel.  Bericht  des  Hyg. 
Konsrresses  1907,  ref.  Zeitsehr.  t.  Untcrs.  d.  Nahr.-  u.  Genuflin.  1909.  17.  102. 
*)  Deutscher  Relchsanz.  vom  21.  Febr.  1902,  No.  47,  abgedruckt  in  Zeit- 

• schrift  f.  Offentl.  Cliernie  1902.  8.  01. 

*)  Anaztige  aua  den  gerichtl.  Entscheid.  der  VerOffentliehungeu  des  Kais. 
Gesundh.-Amtes.  Bd.  VII.  3.  599. 

Vorn  27.  Marz  1908;  Zeitsehr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuUin.  1909, 
Beilage  3.  48. 

O Vom  16.  Mai  1905;  Auazligo  aus  den  Entscheid.  Bd.  VII.  389. 

/ Zeitsehr.  t.  Untere.  d.  Nahr.-  u.  GenuCm.  1907,  13,  108. 
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benzoesaurem  Natrium  und  Koclisalz  bestehenden  Gemisches.  Der  Zusatz 
von  Borsaure  u.  s.  w.  zu  Fischkonaerven  (Krabben,  Appetitsild,  Kaviar 
u.  s.  w.)  kann  auf  Grand  des  Fleischbeschaugesetzes  nicht  beanstandet 
werden,  da  in  diesem  nur  von  Fleisch  warmbliitiger  Tiere  die  Rede  ist. 
Nach  einem  Urteil  des  Landgerichts  II,  Berlin1)  vom  6.  Dez.  1904  soli 
aucli  die  Beanstandung  von  Krabbenkonserven  mit  Borsauregehalt 
nach  § 12  des  Nahrungsmittelgesetzes  nicht  gerechtfertigt  sein  (Neu- 
feld  1.  c.);  konnte  aber  nach  § 10  erfolgen. 


Vgl.  auch  P.  Buttenberg,  tlber  die  Herstellung  von  borsaurefreien 
Krabben,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1908,  10,  92  u.  1910,  20,  311. 

Die  Biichsen  von  Fleisch konserven  miissen  den  Bestimmungen 
des  Gesetzes  betr.  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegenstiinden 
vom  25.  Juni  1887  entsprechen.  Das  Olivenol  der  Fischkonserven  ver- 
andert 2)  seine  urspriingliche  chemische  Beschaffenheit,  da  es  allmali- 
lich  mit  Fischtran  sich  vermengt,  also  Vorsicht  bei  der  Beurteilung! 

An  Fleisch  ext  rakte  (feste)  sind  folgende  Anforderungen3)  zu 
stellen : 


1.  Sie  sollen  kein  Albumin  und  Fett  (letzteres  = Atherextrakt 
nur  bis  1,5%)  enthalten. 

2.  Der  Wassergehalt  darf  21%  nicht  iibersteigen. 

3.  In  Alkohol  von  80  Volumprozent  sollen  etwa  60%  loslich  sein. 

4.  Der  Stickstoffgehalt  soil  8,5  bis  9,5  % betragen. 

5.  Der  Aschengehalt  soil  zwischen  15  und  25%  liegen  und  neben 
geringen  Mengen  Kochsalz  vorwiegend  aus  Phosphaten  bestehen. 

6.  Die  Fleischextrakte  diirfen  keine  oder  nur  Spuren  unlos- 
licher  (Fleischmehl  u.  s.  w.)  oder  koagulierbarer  EiweiBstoffe  (Albumin) 
oder  Fett  enthalten. 

7.  Von  dem  Gesamtstickstoff  diirfen  nur  maflige  Mengen  in  Form 
von  durch  Zinksulfat  ausfallbaren  loslichen  EiweiBstoffen  vorhanden  sein. 

8.  Fleischextrakte  diirfen  nur  geringe  Mengen  Ammoniak  enthalten. 

9.  Fleischextrakte,  welche  in  der  Asche  einen  iiber  15  % Chlor 
entsprechenden  Kochsalzgehalt  haben,  sind  als  mit  Kochsalz  versetzt 
zu  bezeichnen. 

An  Fleisch  peptone  sind  folgende  Anforderungen  zu  stellen: 

10.  Sie  diirfen  keine  oder  nur  Spuren  von  unloslichen  oder 
koagulierbaren  EiweiBstoffen  oder  Fett  enthalten. 

11.  Der  Stickstoff  derselben  soil  moglichst  vollkommen  durch  Phos- 
phorwolframsaure  fallbar  sein,  d.  h.  es  sollen  moglichst  geringe  Mengen 
von  stickstoffhaltigen  Fleischzersetzungsprodukten  vorhanden  sein, 
wobei  fiir  den  Gehalt  an  Ammoniak  dasselbe  gilt,  wie  bei  den  Fleisch- 
extrakten. 

Alle  iibrigen  Fleischpraparate  (Fleischsaft  u.  s.  w.)  fallen  nicht 
unter  die  obigen  Ausfiihrungen. 

Als  Nachmachungen  kommen  Hefeii-  und  Pflanzenfleischextrakte, 
als  Verfalschungen  Mischungen  letztgenannter  mit  Fleischextrakten  im 
Handel  vor.  Die  Nachmachungen  sind  meist  mit  Fantasienamen,  z.  B. 


')  Ausziige  a.  d.  gerichtl.  Entsch.  Bd.  VII,  423. 

2)  O.  Klein,  Zeitschr.  I.  angew.  Chemie  1900.  559. 

3)  1 — 5 nach  v.  Liebig:  6 — 11  n.  d.  Vereinbarungen. 
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i Ovos  u.  s.  w.  belegt.  Xeuerdings  sind  solche  Nachmaohungen  aus  dem 
Yerkekr  fast  vollig  versckwunden,  angeblioh  sollen  aber  vielfack  Ver- 
ifalschnngen  von  Fleisekextrakt  damit  ausgefiikrt  werden.  Suppen- 
wiirzen,  Bouillontafeln,  Suppentafeln  u.  . w.  sind  haufig  minderwertige 
und  aus  oder  mit  Hefenextrakten  hergestellte  Produkte,  teilweise  mit 
. erkeblicken  Mengen  Kocksalz  vermischt.  Ikre  Beurteilung  bleibt,  so- 
fern  nickt  letztere  Verfalsckungen  vorliegen,  im  allgemeinen  auf  Ge- 
■ sckmack  und  Nakrwert  besckrankt.  Der  Preis  stekt  vielfacli  nickt  im 
Verkaltnis  zum  Xakr-  oder  GenuBwert.  Maggis  Suppenwiirze  soil  ofters 
durch  Wasserzusatz  verfalsckt  worden  sein.  (Kontrolle  durck  Fest- 
•stellung  des  spezifiscken  Gewiohts  bezw.  Kocksalzgekalts.) 

Falsckungen  des  Kaviars  besteken  in  Zusatzen  von  01,  Sago, 
i minderwertigen  Fisckeiem,  Farbstoffen,  Konservierungsmitteln;  die 
Farbe  des  Kaviars  ist  dunkelgrau  bis  schwarz.  Reaktion  ist  neutral. 
(Unter  Kaviar  versteht  man  die  von  den  kautigen  und  faserigen  Teilen 
befreiten  Eier  der  verschiedenen  Store  oder  Acipenseriden.)  Bei  gutem 
Kaviar  sind  die  Eier  unverletzt  und  glatt,  bei  geringeren  Sorten  ein- 
i geschrumpft.  Der  Kaviar  entkalt  stets  Kocksalz  in  Mengen  von  4 bis 
12  % beigemengt;  sein  EiweiBgekalt  ist  sekr  liock,  etwa  31%.  Das  Be- 
i streichen  der  Kiemen  von  Fiscken  mit  roter  Farbe  zwecks  Verdeckung 
von  Minderwertigkeit  oder  Verdorbenheit,  bezw.  Erweckung  des  Sckeins 
besserer  Beschaffenheit  ist  einer  Reicksgerichts-Entscheidung  vom 
18.  Februar  1882  zufolge  als  Verfalschung  anzusehen.  Auf  derselben 
' Grundlage  muB  das  Farben  von  Krabben,  Krebsseliwanzen,  Hummern 
und  die  Behandlung  von  Wildpret  oder  Fischen  mit  Kaliumpermanganat 
zurGeruchlosmachrmg  oderVerbesserung  desAussehens  beurteilt  werden1). 
Beimengungen  von  Mekl,  Brot  u.  s.  w.  zu  Pasteten,  Pains  und  dergl. 
sind  unzulassig.  Anchovispasteten  werden  mit  Ocker  rot  gefarbt. 
Wahrend  diese  Farbung  als  erlaubt  gilt,  ist  das  Farben  von  Krebs-  und 
Krabbenpraparaten,  -extrakten,  -pulvem  wegen  der  dabei  in  Betracht 
kommenden  Tauschung  zu  beanstanden.  Krebsbutter  darf  nur  aus 
Krebsen  und  Butter  kergestellt  sein.  Schalenzusatz  ist  Falschung 2) 
und  Betrug.  L ber  \rerfalschung  der  Krebsbutter  mit  Fremdfetten  siehe 
Abschnitt  „Butter“. 

c)  Verdorbenheit  bzw.  Gesundheitsschiidliekkeit  (§  10,  Abs.  2,  § 11 
und  §§  12—14  des  Gesetzes  v.  14.  Mai  1879;  ferner  § 367,  Abs.  7,  St.G.B.). 

Jm  wesentlichen  geben  das  Fleischbesckaugesetz  und  die  dazu 
erlassenen  Ausfuhrungsbestimmungen  (vergl.  im  Ankang)  Auskunft 
liber  die  Auslegung  des  Begriffes  ,,Verdorben“.  (Dieses  Gesetz  unter- 
3cheidet  auBerdem  noch  nach  GenuBtauglickkeit  (bedingter)  undMinder- 
wertigkeit.  Als  objektives^Tatbestandsmerkmal  des  Begriffs  Verdorben 
gilt  beim  Xahrungsmittelgesetz,  daB  erheblicke  Abweickung  vom  Nor- 
malen  vorhanden  ist.  Da  es  bisweilen  schwierig  ist,  namentlick  bei 
\\  urn  ten  und  dergl.  die  Grenze  zwiseken  Minderwertigkeit  und  Vor- 
dorbenkeit  zu  zieken,  ernpfieklt  es  sick  nur  dann  die  Beanstandung 
auszusprecken,  wenn  mekrere  dor  getroffenen  Feststellungen  iiberein- 

..  9 -Siehe  aach  K.  Borclimann,  IJeitxu({e  zur  Maiktkoutrolle  der  aui- 

mwischen  Nahrangamlttel,  Benfutaclituiiic  von  BilchH«nkon8ervon  ZcltBokrift 
I.  r leisch-  u.  Milchhytf.  1900.  Hi.  289. 

->  Vgl.  anch  Urteil  des  UeichsKer.  vom  18.  Liezeinber  1004. 
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stimmen.  In  Anbetracht  der  schweren  Schadigungen , die  durch 
verdorbene  Fleischware  entstehen  konnen,  muB  andererseits  die  Be- 
urteilung  solcher  Waren  strenger  als  bei  manchen  anderen  Nahrungs- 
mitteln  gehandhabt  werden.  Zu  seiner  Orientierung  wird  der  Sach- 
verstandige  sich  die  Rechtsanschauungen  J)  und  ergangenen  Entschei- 
dungen  in  solchen  Fallen  ganz  besonders  zu  Nutze  machen. 

Auf  die  hauptsachlichsten  Merkmale  der  Verdorbenheit  von  Fleisch  - 
waren  ist  bereits  unter  „Nachweis“  hingewiesen.  Zu  den  verdorbenen 
Fleischwaren  ist  auch  leuchtendes  Fleisch  zu  rechnen;  die  erwahnte 
durch  Bakterien  hervorgerufene  Eigenschaft  ist , wenn  auch  nicht 
gesundheitsschadlich,  so  doch  mindestens  ekelerregend.  Aufgeblasenes, 
finniges , madiges , embryonales  und  von  ungeborenen  Kalbern 
stammendes  Fleisch  gilt  als  verdorben , ebenso  Fleisch , das  von 
Tieren  stammt,  die  mit  Fischen  oder  dergl.  gefiittert  sind  und 
deshalb  einen  tranigen  Geschmack  hat.  Fur  die  Annahme  einer  Straf- 
tat  im  Sinne  der  gesetzlichen  Bestimmungen  ist  von  wesentlicher 
Bedeutung,  daB  die  fraglichen  Waren  feilgehalten  oder  verkauft  sind. 
Bei  Beschlagnahme  und  Abfassung  des  Gutachtens  ist  darauf  besonders 
Wert  zu  legen.  Sind  z.  B.  verdorbene  Wiirste  im  Nebenraum  einer 
Schlachterei  gefunden  worden,  so  ist  es  fraglich,  ob  der  betreffende 
Verkaufer  u.  s.  w.  sich  strafbar  gemacht  hat;  §§10,  11  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes  erfordern  auch  den  Nachweis  eines  gewissen  Tauschungs- 
zweckes  (wissentlich  oder  fahrliissig),  wahrend  § 367,  7,  St.G.B. 
(tlbertretung)  das  Feilhalten  und  Verkaufen  verfalschter  und  ver- 
dorbener  Nahrungsmittel  schlechtweg  verbietet. 

Die  Frage  der  Gesundheitsschadlichkeit  muB  dem  Arzt  oder  Tier- 
arzt  iiberlassen  bleiben.  Wo  sich  feststehende  Ansichten  dariiber  ge- 
bildet  haben,  kann  sich  auch  der  Nahrungsmittelchemiker  unter  ent- 
sprechendem  Hinweis  auf  medizinische  Obergutachten  auBern,  z.  B.  bei 
den  Konservierungsmitteln  (Borsaure,  schweflige  Saure  und  dergl.). 
Die  Gesundheitsschadlichkeit  braucht  nicht  bereits  eingetreten  zu  sein, 
es  genugt,  daB  eine  Fleischware  als  ,,geeignet  die  menschliche  Gesundheit 
zu  beschadigen“  (§  12)  angesehen  wird.  Fleischvergiftungen1  2)  konnen 
durch  faulige  Zusetzungen  ( Botulismus)  oder  Veranderungen  (infolge 
kranker  Organe)  oder  durch  pathogene  Bakterien  z.  B.  den  Paratyphus- 
bazillus  hervorgerufen  werden;  bisweilen  fehlen  die  auBeren  Kenn- 
zeichen  vollstandig  (Bakterien,  Faulnisalkaloide),  z.  B.  bei  den  haufig 
epidemisch  auftretenden  Hackfleisch-,  Austern-  und  Miesmuschelver- 
giftungen.  Dasselbe  kann  auch  bei  Buchsenkonserven  (namentlich 
solchen  von  Fischen  und  Krustentieren)  vorkommen. 

Anhang:  * 

Eier. 

Die  Untersuchung  erstreckt  sich  meistnur  auf  GenuBtauglichkeit,  be- 
stehend  in  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  und  in  Durchleuchtung. 

1)  ygi.  c.  A.  N e u f e 1 d , Der  Nahrungsmittelchemiker  als  Sachver- 
standiger.  Verlag  von  J.  Springer,  Berlin  1907  und  andere  Spezialliteratur 
wie  z.  B.  R.  Ostertag,  Handbuch  der  Fleisclibesehau.  Stuttgart  1901. 

2)  Siehe  Naheres  im  bakteriol.  Teil. 


Anliang:  Eier. 
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Frische  Eier  haben  ein  spezifisohes  Gewioht  von  1,0784  bis  1,0942;  das 
Gewicht  nimmt  taglich  um  annahernd  0,0018  ab.  In  einer  11%-igen 
XaCl-  (1,0733)  Losung  sinken  frische  Eier  unter,  wahrend  altere  mehr 
oder  weniger  an  die  Oberflache  steigen.  Eier  sind  meist  faul,  wenn  sie 
in  solcher  Losung  auf  der  Oberflache  schwimmen  bezw.  in  einer 
S°0-igen  XaCl-Losimg  nicht  untersinken. 

Fur  die  Durchleuchtung  beniitzt  man  den  sogen.  Eierspiegel 1)  — 
ein  Kasten,  in  dessen  Innern  sich  ein  bn  Winkel  von  45°  gegen  die  obere 
Wand  geneigter  Spiegel  befindet;  die  obere  Wand  enthalt  kreisrunde 
Locher  zur  Aufnahme  der  Eier,  die  mit  dem  spitzen  Ende  hineingestellt 
werden.  An  der  dem  Spiegel  zugekehrten  Wand  befinden  sich  2 Okular- 
locher  fiir  den  Priifenden.  Das  Licht  geht  nun  durch  die  Eier,  fallt  auf 
den  Spiegel  und  wird  von  diesem  nach  dem  Okular  reflektiert.  Der 
Beschauende  kann  aus  der  GroBe  der  Luftblase,  sowie  aus  der  irn  Ei 
wahrzunehmenden  Triibung  auf  das  Alter  des  Eies  schlieBen.  Bequemer 
ist  die  Verwenduhg  eines  BlechgefaBes  fur  die  Einlage  je  eines  Eis 
mit  elektrischer  Gluhbime  oder  gewohnlichem  Licht  fur  direkte  Be- 
obachtung  nach  Hallmayer2). 

Verdorbene  Eier  pflegen  meist,  wenn  man  die  Zunge  an  die  Enden 
bringt,  an  beiden  Enden  glerchmaBig  warm  zu  sein,  im  Gegensatz  zu 
guten  Eiem,  die  an  der  Spitze  kiihler  als  am  breiten  Ende  sind.  Mit 
sogen.  Knickeiem,  die  einen  begehrten  Handelsartikel  von  Backern  und 
Konditoren  bilden,  wird  vielfach  ein  unreeller  Handel  getrieben,  in- 
sofem  man  alte  bezw.  fleckige  Eier  kunstlich  knickt,  um  die  Feststellung 
des  Alters  zu  verhindem  3). 

Gaffky  und  Abel4)  beantworten  die  Frage,  unter  welchen  Vor- 
aussetzungen  Fleckeier  als  verdorben,  und  unter  welchen  sie  als  ge- 
sundheitsschadlich  anzusehen  sind , sowie  ob  und  unter  welchen 
\ orsichtsmaBregeln  etwa  Fleckeier  fur  Menschen  genieBbar  sein  wiirden, 
wie  folgt: 

>,L  Fleckeier,  d.  h.  Eier,  bei  denen  sich  bei  der  Durchleuchtung, 
dem  sog.  ,,Klaren“,  sichtbare  Schimmelpilzwucherungen  entwickelt 
haben,  sind  ausnahmslos  als  verdorben  anzusehen. 

2.  Beobachtungen  iiber  Gesundheitsschadigungen  durch  den  GenuB 
von  Fleckeiern  liegen  nicht  vor.  Es  laBt  sich  aber  nicht  ausschlieBen, 
daL  unter  besonderen  Umstanden,  namentlich  bei  bereits  bestehenden 
krankhaften  Veranderungen  der  Verdauungsorgane , der  GenuB  von 
i leckeiem,  in  denen  sich  Pilze,  wie  Aspergillus-  und  Mukorarten,  ent- 
wickelt haben,  gesundheitsschadigend  wirkt. 

3.  Die  von  der  Pilzwucherung  offensichtlich  durchsetzten  Teilc 
sind  al.s  genieBbar  nicht  anzusehen.  Die  fiir  das  bloBe  Auge  unver- 

’)  KBr  Marktkontrollc  besonders  geeignet. 

0 Zu  beziehen  von  Robert  Hallmayer,  Stuttgart. 

*)  Vgl.  namentlich  tile  sebr  eingehende  Arboit  von  K.  BorcUmann, 
Amtliche  Kontrolle  des  Marktes  mit  Elern.  Zeitscbr.  f.  Flelach-  u.  Milchhyg. 
1907.  17.  3. 

*)  Gutachten  derPreuC.  wissenschaftlichen  Deputation  fiir  das  Mediziual- 
wesen.  Vierteljahrsachr.  fUr  gerlchtlicho  .Modizin  u.  s.  w.  1900.  Ud.  38.  S.  332 
"ow,le  f-  Unters.  d.  Nabr.-  u.  GonuBrn.  1910,  20,  Bolhett  S.  299; 

ocnmier,  Zeitscbr.  f.  FleUob-  und  Mllchhygienc  1909.  3,  89  (Referat). 
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anderten  oder  wenig  veranderten  Teile  sind  zwar  nicht  als  ungenieB- 
bar,  aber  stets  als  minderwertig  anzusehen  und  daher  vom  freien 
Verkehr  auszuschlieBen.  Falls  ihre  Verwendung  als  Nahrungsmittel 
oder  zur  Herstellung  von  Nahrungs-  und  GenuBmitteln  zugelassen 
wird,  miissen  Vorkehrungen  dahin  getroffen  werden,  daB  der  Kaufer 
iiber  die  Beschaffenheit  der  Eier  und  der  mit  ihnen  hergestellten 
Waren  nicht  im  Zweifel  gelassen  wird.“ 

Faulig  oder  modrig  riechende  Eier  sind  als  verdorben  im  Sinne 
des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  bezeichnen.  Verdorbenheit  ist  keine 
seltene  Ersckeinung  bei  Eiern;  durch  unrationelles  Aufbewaliren  (in 
dumpfen  Raumen,  muffigem  Stroll  u.  s.  w.),  langes  Lagern,  langen 
Transport  kann  leicht  Verdorbenheit  eintreten;  insbesondere  unterliegen 
angebriitete  Eier  leicht  der  Verderbnis.  Zersetzung  des  Eies  findet 
narnentlich  durch  Eindringen  der  Bakterien  von  auBen  her  statt. 

Verfalschungen  und  Nachmachungen  kommen.  nicht  vor.  Das 
Unterschieben  von  konservierten  oder  Kiihlhauseiern  u.  s.  w.  fiir  frische 
ist  Betrug.  Eikonserven,  narnentlich  fliissiges  oder  pulverformiges  Ei- 
gelb  werden  vielfach  durch  Konservierungsmittel  (Borsaure,  Benzoe- 
saure,  Fluorwasserstoff  u.  s.  w.),  sowie  durch  Mehl,  Milchcasein,  Farb- 
stoffe,  deren  Nachweis  nach  den  in  den  Abschnitten  Fleisch  und  Milch 
angegebenen  Methoden  erfolgt,  verfalscht.  Auch  vollige  Nachmachungen 
von  Eipulvern  u.  s.  w.  kommen  vor.  Die  iibrigen  Bestimmungen 
(Wasser-,  Stickstoff-,  Fett-  und  Aschengehalt)  werden  bei  Eierkonserven 
nacli  dem  allgemeinen  Gang  S.  10  ausgefiihrt. 

Uber  die  Zusammensetzung  des  Hiihnereis  seien  folgende  Anhalts- 
punkte  mitgeteilt,  da  dieselben  zur  Berechnung  des  Eigehalts  einer 
Ware  bisweilen  gebraucht  werden: 

Ein  Durchschnittsei  enthalt: 

Trockensubstanz  Ges.-PaOs  Lezith.-P205 

16  g Eigelb  = 7,8  0,2046  0,1316 

31  g EiweiB  = 4,5  0,0097 

47  g Eiinhalt  = " 12,3  g 0,2143  g 0,1316  g 

Eigelb  besteht  aus: 

47  bis  54  % Wasser 

0,5  bis  1,6%  Mineralstoffe  | Lezithin 

15.6  bis  17,5%  EiweiB  (Vitellin  u.  s.  w.)  j etwa  7% 

28.7  bis  36,2%  Fett  ) 

also  etwa  49%  Trockensubstanz. 

Die  Mineral bestandteile  des  Eigelbs  enthalten  64  bis  67%PjO-,. 

im  Eigelb  ist  enthalten  etwa  0,823%  Lezithinphosphorsaure. 

EiweiB  besteht  aus: 

85%  Wasser 
0,3 — 0,8  % Mineralstoffe 
12 — 13  % EiweiB 
also  etwa  14  % Trockensubstanz. 

Die  Mineralstoffe  des  EiweiBes  enthalten  3,2  bis  4,8%  P2O5. 
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Verteiliing  der  Gesamt-P*Os  itu  Ei: 

Eigelb  = 1,279%  P>05 

EiweiB  = 0,031  % P2O0 

Das  ganze  Ei  = 0,443%  P_>05 

Durchschnittlich  somit  etwa  0,214  g P2O5. 

Weitere  eingehende  Angaben  iiber  Gewicht  und  Zusammensetzung 
der  verschiedenen  Handelseiersorten  liaben  G.  Popp  und  C.  Becker 
.gemacht;  vergl.  Deutsches  Nahrungsmittelbuch  II.  Aufl.  Heidelberg 
1909;  femer  A.  Juckenack,  Z.  f.  U.  d.  N.  1899.  2.  905. 

VI.  Getreide-  und  Hiilsenfriiclite 
nebst  Fabrikaten.  Back-  und  Teigwaren; 
Kindermelile  u.  s.  w. 

Die  Untersuchung  sowohl  der  Rohstoffe  als  auck  der  daraus  her- 
.gestellten  Xahrungsmittel  kann  sich  auf  folgende  Bestimmungen  er- 
•strecken: 

A.  Chemische  Untersuchung. 

1.  Wasser,  siehe  allgemeiner  Gang  S.  10  (Vortrocknen  bei  niederer 
Temperatur). 

2.  Asche,  Sand  (in  HCl-Unlosliches).  Nachweis  von  fremden, 

: mineralischen  Beimengungen , siehe  allgemeiner  Gang  S.  1 2.  Als 

rasche  Orientierungsprobe  zum  Nachweise  groblicher  Beimengungen 
oder  Verunreinigungen  dient  die  Chloroformprobe.  2 bis  4 g Mehl  und 
30  bis  40  ccm  Chloroform  schiittelt  man  tiichtig  in  einem  Reagensglase 
. zusammen,  setzt  40  bis  50  Tropfen  Wasser  zu  und  laBt  stehen.  Das 
etwa  entstandene  Sediment  ist  auf  Schwerspat,  Gips,  Marmor,  Sand 
u.  s.  w.  zu  priifen. 

Der  Nachweis  von  NaCl,  Borax,  Phosphorsaure  erfolgt  in  iibliclier 
Weise. 

3.  Fett  (Atherextrakt).  Bestimmung  in  der  Regel  nach  den  S.  16 
angegebenen  Gesichtspunkten.  Fiir  Brot  hat  E.  Polenske1)  nach- 
stehende  Methode  angegeben: 

10  g Brotpulver  mit  50  ccm  Wasser  und  1 ccm  HC1  (1,124)  in 
einer  Stopselflasche  von  etwa  200  ccm  Inhalt  1 % Stunden  in  kochendem 
Wasserbad  am  RiickfluBkiihler  erhitzen  (Invertieren  der  Stiirkc).  Die 
heiBe  Flusaigkeit  vorsichtig  mit  1 g gepulvertem  Marmor  versetzen 
und  nach  dem  Erkalten  mit  genau  50  ccm  Chloroform  15  Minuten  lang 
schiittetn.  24  Stunden  stehen  lassen,  dann  25  ccm  der  klaren  Chloroform- 
losung  entnehmen,  durch  ein  mit  Chloroform  angefeuchtetes  Filter 
gieBen,  nachspiilen  mit  Chloroform,  dieses  verdiinnen  und  Riiokstand 
nach  dem  Trocknen  bei  105°  C wiigen. 

Zur  Lntersuchung  des  Fettes  bei  Backwaron,  Eiemudeln  u.  s.  w. 
auf  Identitat  hat  man  cine  grbBere  Quantitiit  (150  bis  250  g)  in  Arbeit 
zu  nehmen,  wobei  man  das  Starkemehl  am  besten  invertiert,  und  den 

')  Arb.  a.  d.  Kais.  Uesundh.-Arntc  1893,  0U8. 
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abgesaugten  Riickstand  nach  dem  Eintrocknen  und  Verreiben  mit  einem 
Auflockerungsmittel  wie  iiblich  extrahiert.  Das  extrahierte,  gereinigte 
und  getrocknete  Fett  wird  wie  Butterfett,  Schmalz,  Margarine  u.  s.  w. 
(vergl.  Abschnitt  „Fette“)  weiter  untersucht l).  Die  Fettkonstanten 
werden  jedoch  durch  das  Fett  (01  der  Cerealien  aus  dem  Lezithingehalt 
der  Keime  stammend)  erheblich  beeinfluBt.  Folgende  Konstanten  des 


Weizenols  sind  gefunden: 

Refraktion  bei  25°  C = 92 

Verseifungszahl = 166,5;  182,2 

Jodzahl  ' = 101,5;  115,2 

Reichert-MeiBlsche  Zahl = 2,8 


„Der  Nachweis  des  Olens  von  Weizen  laBt  sich  durch  UbergieBen 
einer  Probe  mit  heiBem  Wasser,  — Oltropfen  sammeln  sich  an  der  Ober- 
fliiche  — erbringen. 

Bestimmung  des  Milchanteils  in  Kindermehlen  u.  s.  w.  An- 
haltspunkte  gibt  der  Fettgelmlt,  eventuell  auch  die  Bestimmung  des 
Gehalts  an  Lactose,  wobei  zu  beachten  ist,  daB  durch  die  Bereitungs- 
weise  auch  Glukose  entstanden  sein  kann.  Die  Mehle  an  sich  enthalten 
nur  etwa  0,5%  Fett,  ein  hoherer  Fettgehalt  weist  auf  Milchzusatz  hin. 
Siehe  auch  Abschnitt  ,,Milchkonserven“. 

4.  EhveiB  (Rohprotein)  sowie  losliches  EiweiB  siehe  S.  13  bezw.  17. 

5.  Klebcr  bezw.  Ermittelung  der  Backfahigkeit: 

Die  friihere  Annahme,  daB  im  wesentlichen  die  Klebermenge  eines 
Mehles  (Weizen-  und  Roggen-)  und  die  Elastizitat  des  Klebers  den  Grad 
der  Backfahigkeit  bedinge,  ist  zahlreichen,  neueren  Untersuchungen 
zufolge  fallen  gelassen. 

Die  auf  die  Ermittelung  und  Beschaffenheit  des  nach  dem  Aus- 
wasclien  gewonnenen  Weizenklebers  gegrundeten  Verfaliren,  wozu  teil- 
weise  besondere  Apparate  (Aleurometer  nach  Boland,  Farinometer 
nach  Kunis)  notig  sind,  haben  deshalb  an  Bedeutung  verloren.  Auch 
der  von  Kosutany  empfohlene  Festigkeitspriifer  von  Rej  to  hat  keinen 
besonderen  Vorzug.  E.  Fleurents2)  chemische  Ermittelungsweise 
(Verhaltnis  von  Glutenin  : Gliadin;  Gliadimeter)  ist  zahlreichen  Ver- 
suchen  gemaB  ebenfalls  kein  zutreffender  Ausdruck  fiir  die  Back- 
fahigkeit 3). 

Da  alle  chemischen  und  physikalischen  Methoden  mehr  oder  weniger 
fehlschlagen,  kann  nur  der  zunftgemaBe  Backversuch  als  geeignetes  Aus- 
kunftsmittel  empfohlen  werden.  Die  Handhabung  des  Backergewerbes 
(namentlich  des  Teigmachens)  ist  jedoch  so  verschiedenartig,  daB  auch 
diese  Feststellung  der  Backfahigkeit  nicht  iinmer  als  zuverlassige  Methode 
selten  kann.  Backversuche  im  kleinen  mit  dem  Kreuslerschen  Back- 
apparat,  Sellnickschen  Artopton  und  dergl.  kommen  der  Wirklichkeit  zu 
wenig  nahe.  Fiir  groBere  Versuche  mit  Broten  natiirlicher  GroBe  und 

i)  Siehe  auch  E.  II  o f s t ii  d t o r , I) her  die  Untersuchung  des  Butter-- 
gehackes.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Na.hr.-  u.  Genuflm.  1909. 17.  436  (betr.  SesaniOl- 
reaktion). 

-)  Compt.  rendus  1896.  123.  755;  Annal.  scieno.  Agron.  1898  [..].  4,  I. 
371;  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahrungs-  u.  GenuBm.  1899.  2.  583  und  1904.  7.  298. 

3)  A.  Maurizio,  Landw.  Jahrb.  1902.  31.  179 — 234;  Zeitschr.  f. 
Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm.  1903.  6.  169  (Ref.). 
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Form  leistet  der  von  der  Firma  Christ  & Co.,  Berlin-WeiBensee  kon- 
struierte  Vei-suchsbackofen  mit  hochsiedender  Fliissigkeit  und  Dampf- 
entwickler  gute  Dienste.  Man  vermag  mit  diesem  Laboratoriumsback- 
ofen  unabhangig  vom  Backer  zunftgemafie  Backversuche  auszufiihren. 

Die  Ermittelung  der  Backfahigkeit  ist  im  iibrigen  mehr  ein  Mittel 
zur  Beurteilung  des  Mehles  auf  Handelswert  und  hat  deshalb  fiir  den 
Nahriingsmittelchemiker  nur  eine  allgemeine  Bedeutung.  Eingehende 
Sachkenntnis  muB  aus  der  Spezialliteratur 1)  erworben  werden. 

Fiir  die  rasche  Ermittelung  des  Klebergehaltes  und  zur  raschen 
Orientierang  dariiber , ob  ein  Mehl  iiberhaupt  teigbildende  Eigen- 
schaften  besitzt  oder  nicht,  kann  nachstehend  angegebener  Weg  ein- 
geschlagen  werden: 

50  g Mehl  und  13  ccm  Wasser  bzw.  soviel  Wasser  (am  besten  ge- 
sattigtes  Gipswasser)  als  zur  Herstellung  eines  knetbaren  von  der 
Schiissel  leicht  sich  losenden  Teiges  erforderlich  ist,  werden  zu  einem 
gleichmaBigen  Teig  gemacht  und  dieser  1 Stunde  lang  unter  eine  Glas- 
glocke  gelegt.  Schlecht  backendes  Mehl  zeigt  oft  schon  nach  % Stunde 
Glanz  und  beginnendes  ZerflieBen,  nach  12  Stunden  ist  solcher  Teig 
meist  ganz  zerflossen.  Teig  aus  gutem  Mehl  bleibt  trocken  und  fest. 
Damach  wird  die  Starke  mittels  Wasser  vollig  ausgewaschen,  der  zu- 
riickbleibende  Kleber  direkt  und  nach  dem  Trocknen  bei  105°  gewogen 
und  dessen  Menge  und  Trockensubstanz  sowie  Eigenschaften  bestimmt. 
Kleberverluste  werden  dadurch  vermieden,  daB  man  das  ablaufende 
M asser  durch  ein  Sieb  aus  Miillergaze  No.  12  laufen  laBt,  in  welchem 
sich  der  etwa  mit  gerissene  Kleber  sammelt;  jedenfalls  Doppelbestimmung 
ausfiihren. 

Die  Teiggarprobe  wird  namentlich  in  der  Praxis  gleichzeitig  mit  dem 
Backversuche  ausgefuhrt.  Man  laBt  den  Teig  bei  33 — 35°  2 Stunden  garen  und 
miflt  seine  Steighohe  im  Vergleich  mit  anderen  aus  gutem  Mehl  horgestellten 
Teigen  -'Tan  kann  die  Probe  auch  zur  Kontrollprobe  fiir  die  Giite  der  Hefe 
anwenden.  Naheres  z.  B A.  Maurizio,  Anm.  1. 

Halenke  und  Mos linger2)  beurteilen  die  Giite  eines  Mehls  nach 
dessen  Maltosegehalt  (sogen.  diastatische  Probe).  Hilger  und  Gunther 
bestimmen  die  freien  Sauren  und  die  fertig  gebildete  Maltose  3).  Diese 
beiden  Methoden  lassen  es  aber  aucli  an  der  notigen  Sicherheit  fehlen. 

\ on  den  mechanischen  Proben,  die  zur  handelstechnischen  Be- 
urteilung der  Mehle  dienen  und  eigentlich  nur  fiir  die  praktische  Miillerei 
in  Betracht  kommen,  sind  anzufiihren: 

1.  Die  Siebprobe  mit  Miillergaze  No.  8 (=  etwa  0,2  mm)  unter 
Anwendung  von  50  g Mehl;  gesiebt  word  3 Minuten.  Die  Gaze 
wird  auf  einen  Holzrahmen  von  22  cm  lichter  Weite,  15  cm 
lichter  Breite  und  5 cm  Hohe  gespannt.  Der  Riickstand  soil 
nach  dem  am'  1.  Januar  1898  in  Kraft  getretenen  Regulativ 
fiir  Getreidemiihlen  und  Miilzereien  bei  gebeuteltem  Weizon- 
rnehl  hochstens  7 %,  bei  gebeuteltem  Roggenmchl  hochstens 
3%  betragen. 

0 Zettechr.  f Qr  das  gesamte  Getreidowcsen,  herausg.  v.  J.  Bilohwald  u. 

, F-  Neumann,  Berlin,  Sdbstverlag  der  Vereuchsanstalt  r.  Gotreideverarbei- 
tung;  a.  Maurizio,  Getreide,  Mehl  und  Brot.  Borliu,  t»03. 

n fr-  Vere>n*g-  bayer.  Vertr.  d.  ang.  Chem.  1884,  1 u.  2. 

) Mitteiiungen  ana  dem  pharm.  Institut  zu  Erlangen  1889,  U.  X3. 
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2.  Die  Bamihlsche  Probe,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1871,  S.  366 
und  Vereinbarungen  II.  Bd.,  S.  19  beruht  auf  der  Feststellung 
des  Klebergehaltes. 

3.  Das  Pekarisieren  ist  bei  den  Steuerbehorden  zur  Beurteilung 
von  Ausfuhrmeklen  (Zuriickerstattung  des  Eingangszolles  fiir 
den  Rohstoff)  eingefiihrt.  Das  Verfaliren  beruht  auf  dem  Farben- 
unterschied  der  einzelnen  Mehlsorten  und  Qualitaten,  fiir  die 
bestimmte  Typen  eingefiihrt  sind;  ergeben  sich  dabei  Zweifel, 
so  entscheidet  der  durch  einen  Chemiker  bestimmte  Aschen- 
gehalt  ( Grenzzahlen,  S.  217). 

Anweisung  zur  zollamtlichen  Priifung  von  Miihlenfabrikaten  (aus- 
zugsweise)  siehe  S.  212. 

6.  Zucker,  Dextrin  und  Starke  (Koklenkydrate): 

5 bis  10  g Mehl  sckiittele  man  mit  1 Liter  kalten  Wassers,  lasse 
absitzen  bezw.  sauge  ab,  und  bestimme  in  einem  aliquoten  Teil  Zucker 
(als  Maltose),  in  einem  anderen  Zucker  und  Dextrin  in  bekannter  Weise 
(vergl.  S.  18  bezw.  S.  22);  in  einer  weiteren  Probe  Zucker  + Dextrin 
+ Starke  und  ziehe  dann  die  zuerst  gefundene  Menge  Zucker  + Dextrin 
ab.  Die  aus  der  Differenz  sich  ergebende  Menge  ist  auf  Starke  umzn- 
rechnen  (siehe  S.  42).  Nachweis  von  kiinstlichen  SiiBstoffen  siehe  S.  293. 

Bestimmung  der  loslichen  Kohlenh ydrate  (nach  Gerber 
und  Radenhausen). 

a)  Bei  diastasierten  Kindermehlen. 

3 bis  5 g entfetteter  Substanz  riihrt  man  mit  dem  10-fachen  Ge- 
wicht  Wasser  an,  digeriert  3 Stunden  lang  bei  70  bis  75°  C,  setzt  unter 
Umruhren  100  ccm  50  %-igen  Alkohol  zu,  lafit  dann  klar  absitzen,  filtriert 
ab  (Saugpumpe),  wasoht  den  Riickstand  mit  50  %-igem  Weingeist  gut 
aus  (mindestens  100  ccm)  und  bringt  das  Filtrat  auf  ein  bestimmtes 
Volumen  (250  oder  500  ccm).  Ein  aliquoter  Teil  wird  eingedampft 
(scheidet  sich  hierbei  Albumin  aus,  so  muB  abfiltriert  werden)  und  in 
einer  gewogenen  Platinschale  zur  Trockne  gebracht,  bei  100  bis  105°  C 
bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet,  gewogen  und  eingeaschert.  Extrakt 
minus  Asche  = losliche  Kohlenliydrate. 

ft)  Bei  gewolmlichen  Kindermehlen. 

3 bis  5 g entfettete  Substanz  mischt  man  mit  der  10-fachen  Menge 
Wasser,  kocht  5 Minuten  unter  stetem  Umriihren,  gibt  nach  dem  Er- 
kalten  100  ccm  50%igen  Alkohol  zu,  riihrt  wiederholt  um,  laBt  dann 
klar  absitzen,  filtriert  ab,  wascht  mit  50  %-igem  Alkohol  aus,  bringt 
das  Filtrat  auf  ein  bestimmtes  Volumen  und  verfahrt  wie  bei  cc). 

Den  Filterriickstand  kann  man  zur  Bestimmung  der  Starke  be- 
nlitzen  und  ihn  noch  feucht  nach  S.  42  behandeln. 

7.  Rohfaser: 

Die  Bestimmung  derselben,  welche  nach  S.  43  erfolgt,  kann  liber 
den  Feinheitsgrad  ernes  Mehles  AufschluB  geben.  Fcine  Melile  enthalten 
Spuren  bis  0,5%. 

8.  Nachweis  von  Verdorbenheit  geschieht,  sofern  nicht  eine  myko- 
logische  Untersuchung  namentlich  auf  Schimmelpilze  (s.  d.  bakteriol.  Teil) 
in  Betracht  kommt,  durch  Anwarmen,  durch  Ivauen  des  Objektes  zur 
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Feststellung  des  Geruches  und  Gesclnnackes,  durch  Absieben  der  Ver- 
unreinigungen  (Gespinste  der  Mehlmotte,  LarvBH  und  Kafer,  Metallteile, 
Steine,  Unkrautsamen,  Mausekot  u.  s.  w.).  Milben  lassen  sicli  nacli  dem 
Glattstreichen  von  Meld  an  den  von  denselben  gebildeten  Gangen  und 
Hsiufchen  nacli  mehrstiindigem  Stehen  erkennen;  auch  das  Durchmustern 
mit  der  Lupe  fiilirt  meist  bald  zu  ihrer  Entdeckung.  In  Midden  vielfacli 
verbreitet  ist  die  amerikanische  Mehlmotte  (Ephestia  Kiihniella);  weitere 
Schadlinge  sind:  der  Mehlkafer  (Larve,  ist  der  bekannte  ziemlich  lange 
Mehlwurm),  Tenebrio  molitor;  der  Kornbolirer  (Calandra  granaria  oder 
Sitophylus  granarius)  mit  weiBer  Larve,  hohlt  ganzeKorner  (Reis,  Graupen 
u.  s.  w.)  aus;  der  Getreideschmalkafer  oder  roter  Kornwurm  (Apion 
frumentarius) ; die  Kornmotte  (Tinea  granella);  das  Weizenalchen 
( Anguillula  tritici).  Vereinzelte  Exemplare  solclier  Schadlinge  konnen 
stets  vorkommen,  nur  wo  sie  in  groBerer  Zalil  vorhanden  oder  groBere 
Verunreinigungen  und  Schaden  angerichtet  haben,  ist  Verdorbenheit 
erwiesen. 

Betreffs  Getreidekrankheiten  siehe  weiter  unten. 

9.  Sauregehalt.  Man  bringt  10  g Mehl  in  ein  100-Kolbchen  und 
gieBt  absoluten  Alkohol  bis  zur  Marke  unter  ofterem  Umscliiitteln  zu. 
Man  laBt  24  Stunden  stehen  und  titriert  50  ccm  der  abfiltrierten  Fliissig- 
keit  mit  1/m  X.-Xatronlauge.  Berechnung  auf  100  g Mehl  und  Milch- 
saure  (1  ccm  Vio  N.-Lauge  = 0,009  g Milchsaure). 

Der  Sauregehalt  von  Brot  wird  in  50  g Krume  ermittelt,  die  in 
etwa  200  g heiBen  Wassers  etwa  1 Stunde  lang  aufgeweicht  wurde,  man 
fiillt  auf  250  ccm  auf  und  titriert  in  einem  aliquoten  Teil. 

10.  Metalle.  Kupfersulfat.  Dieses  Salz  kann  dem  Brot,  bezw.  auch 
dem  Mehl  schon  durch  Wasser  entzogen  und  mit  Ferrocyankalium  nach- 
gewiesen  werden.  Bei  einem  Zusatz  von  etwa  550  mg  CUSO4  zu  1 kg 
Brot  tritt  griinliche  Farbung  ein.  Am  besten  bestimmt  man  das  Kupfer 
in  der  Asche,  die  mit  HC1  digeriert  wird  (Kieselsaure  abscheiden!). 
Spuren  von  Kupfer  sind  iibrigens  natiirliche  Bestandteile  von  Mehl, 
deshalb  Vorsicht  bei  der  Beurteilung! 

Alaun1):  a)  Mehl.  In  einem  Becherglase  befeuchte  man  Mehl 
mit  Wasser  und  Alkohol,  setze  alsdann  einige  Kubikzentimeter  Alkohol 
und  einige  Tropfen  Kampecheholztinktur 2)  zu  (durch  Digerieren  von 
5 g mit  100  g 96%-igem  Alkohol  erhalten),  schiittle  den  Brei  und  fiille 
mit  gesattigter  XaCl-Losung  auf.  — In  der  iiberstehenden  klaren  Fliissig- 
keit  zeigen  sich  0,05  bis  0,1  % Alaun  durch  blaue  Farbe,  0,01  % Alaun 
durch  violette  Farbe  an. 

b)  Brot.  Man  tauche  Brot  6 bis  7 Minuten  in  oben  beschriebene 
Kampecheholztinktur  und  driicke  es  aus;  nach  2 bis  3 Stunden  muB 
es  bei  Alaunzusatz  eine  violette  Farbung  zeigen  (nach  Horseloy). 

Zink  und  Blei  werden  nach  dem  Veraschen  oder  nach  anderer 
Zf-rntorung  der  organischen  Substanz3)  gemiiB  den  allgemeinen  analv- 
tischen  Methoden  nachgewiessen.  Zink,  siehe  auch  Dorrobst,  S.  224. 

0 Nach  Her*,  Repert.  f.  analyt.  Chomie  1880.  359. 

■)  .Statt  dieaem  kann  rnan  auch  Alizarin  nohmon. 

*)  II  a 1 e n k e cinpfiehlt  die  Bestlmmunpr  der  organischen  Substanz  durcli 
AufschlieBen  mit  H.SO,  und  HgO  nach  K J e 1 d a h 1 , Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
N'ahr.-  u.  OenuOm.  1899.  2.  128. 
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11.  Nachweis  von  ozonisiertem  Mehl  nach  J.  Buchwald  und 
H.  Treml,  Zeitschr.  f.  d.  ges.  Getreidewesen  1909,  1,  96  mit  dem  GrieB- 
Illoswayschen  Reagenz  auf  Stickstoffdioxyd  (0,5  g Sulfanilsaure,  0,1  g 
a-Naphtylamin  in  fe  150  ccm  30%-iger  Essigsaure  warm  gelost  und 
zusammengemisckt)  — eintretende  schwache  Rotung  der  Reagentien  wird 
durch  Zusatz  von  Zn-staub  verhindert;  siehe  im  iibrigen  den  Abschnitt 
Wasser  betr.  Nacliweis  salpetriger  Saure. 

12.  Nachweis  von  Unkrautsamen.  Man  scliiittele  einige  Gramm 
Mehl  mit  etwa  10  ccm  70%-igen  Alkohols,  der  mit  5%  Salzsaure  (1,19) 
versetzt  ist,  und  beobachte  nach  dem  Absitzen  des  Mehles  die  Farbung 
der  Fliissigkeit. 

Farbung  der  iiberstehenden  Fliissigkeit: 

bei  reinem  Weizen-  und  Roggenmehl  = vollkommen  far  bios, 
bei  reinem  Hafer-  und  Gerstenmehl  . = blaB-  bis  strohgelb, 
bei  groben  Mehlen  = gelblich. 

Die  Fliissigkeit  wird,  wenn  mehr  als  5%  beigemengt  sind: 
bei  Kornrade  . . = orangegelb, 
bei  Wicken  . . . = rosenrot, 
bei  Mutterkorn  . = intensiv  fleischrot, 

bei  Rhinantaceen  = braunlich  bis  braunlichrot  nach  einigen 
Stunden  oder  im  Wasserbade  von  40°  C nach  10  bis  30  Minuten  immer 
intensiver  blau  bis  blaugriin  (nach  Vogel). 

Man  darf  sich  auf  diese  Reaktionen  nicht  vollstandig  verlassen, 
sondern  muB  auch  auf  mikroskopischem  Wege  den  Nachweis  fiihren. 

Nachweis  von  Saponin  (der  Kornrade)  nach  A.  Petermann 
siehe  J.  Konig,  Die  Untersuchung  landw.  und  gewerbl.  wichtiger  Stoffe, 
1906,  S.  271  sowie  H.  Medicus  und  H.  Kober  , Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1902,  5,  1077. 

13.  Nacliweis  von  kranken  Getreidesorten. 

Mutterkorn : 

a)  Mit  Kalihydrat  erwarmt  = Geruch  nach  Trimethylamin(Herings- 
lakegeruch),  (Wittstein);  diese  Reaktion  geben  auch  in  Zersetzung 
begriffene  Mehle. 

b)  Vergleiche  oben  Absatz  12. 

c)  Man  riihre  das  Mehl  mit  Wasser  an,  extrahiere  mit  Ather,  ver- 
setze  das  Filtrat  mit  Oxalsaure  und  erwarme.  Rotliche  Farbe  der  Ather- 
losung  (nach  Eisner). 

d)  Man  befeuchte  etwa  15  g Mehl  mit  30  ccm  Ather  und  10  Tropfen 
verdiinnter  Schwefelsaure,  lasse  5 bis  6 Stunden  stelien,  filtriere,  wasche 
mit  Ather  aus,  bis  man  30  ccm  hat.  Dieses  Filtrat  versetze  man  mit 
10  bis  15  Tropfen  einer  kalt  gesattigten  Natriumbikarbonatlosung  und 
schiittle;  letztere  nimmt  den  Mutterkornfarbstoff  auf  und  farbt  sich 
violett  (Hoffmann  und  Kandel).  Nach  Hilger  sollen  nach  dieser 
Methode  noch  0,01  bis  0,005%  Mutterkorn  nachweisbar  sein.  Die  Reaktion 
soil  nach  Medicus  und  Kober  auch  von  Kornern  hervorgerufen  werden. 
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Diese  Losung  kann  auch  zum  spektroskopischen  Nachweis  !)  nach 
i,J.  Petri  dienen;  Ausloschung  nalie  vor  der  Linie  D in  stark  gefarbten 
Losungen.  In  schwach  gefarbten  Losungen  bei  Aufhellung  des  vorher 
absorbierten  Teils  des  Spektrums  drei  deutliche  an  den  Randern  ver- 
waschene  Absorptionsbander,  darunter  zwei  selir  charakteristische  im 
(Gran,  ein  drittes  schwacheres  im  Blau. 

14.  Nachweis  von  Talkum  (an  polierten  Graupen,  Reis  imd  Hiilsen- 

•friiehten)  geschieht  nacli  A.  Forster2)  durch  Ausschiitteln  von  etwa 

.•JO  bis  30  g Substanz  mit  Chloroform;  nach  dem  Verjagen  des  letzteren 

■vvird  der  Riiekstand  gegliiht  und  gewogen.  Der  Nachweis  kann  auch 

durch  volliges  Veraschen,  Ausziehen  des  saureloslichen  Teils  der  Asche 
© 

mit  verdiinnter  HC1,  Abfiltrieren,  Gliihen  und  Wagen  des  Riickstandes 
.geschehen.  Das  Talken  geschieht  bisweilen  unter  Verwendung  von  Sirup 
und  Farbstoffen  (bei  Reis  blauen),  worauf  gegebenenfalls  zu  achten  ist. 

15.  Nachweis  von  Farbstoflen.  Farben  von  Mehl  diirfte  kaum 
vorkommen  (event,  mit  Berlinerblau,  Ultramarin-  oder  Anilinblau  zur 
.Hebung  der  weiBen  Farbe);  neuerdings  soil  letzteres  mit  Ozonisieren 
(Bleichen)  geschehen  (Nachweis  siehe  S.  206).  Die  zum  Farben  von 
Reis,  Graupen  etwa  verwendeten  mineralischen  Farbstoffe  kbnnen  mit 
Chloroform  abgespiilt  werden  (siehe  beim  Talkumnachweis)  und  lassen 
-sich  mikroskopisch  imd  mikrochemisch  am  ehesten  nachweisen. 

Der  Nachweis  von  kiinstlicher  Farbung  in  Teigwaren  (erst  zu 
ipulverisieren)  spielt  eine  groBere  Rolle.  In  der  Regel  handelt  es  sich 
.urn  Teerfarbstoffe,  selten  um  Curcuma,  Orleans  u.  s.  w.,  deren  Extraktion 
auf  verschiedene  Weise  erreicht  wird;  mit  70%-igem  Alkohol  oder  Ather 
(nach  A.  Juckenack)  3);  mit  alkoholischer  Salzsaure  — 10  Teile  Alkohol 
und  1 Teil  HC1 — (A.  L.  Winton  und  A.  W.  Ogden)  4);  mit  60%-igem 
Aceton  oder  70%-igem  Alkohol,  nachdem  das  Extraktionsmittel  schwach 
alkalisch  gemacht  ist  (F.  Fresenius) 5).  Weitere  Vorschlage  von 
IV.  Schmitz  - Dumont8),  A.  Heiduschka  und  H.  Murschhauser7). 
•Ausfarbung  des  Farbstoffes  findet  nach  dem  Extrahieren  mit  Alkohol 
(50  % Vol.)  unter  Beifiigen  von  Weinsaure  mit  Wollfaden  statt  (vergl. 
Abschnitt  „Wein“).  Fiir  die  Bestimmung  der  Art  des  Farbstoffes,  be- 
-/j nders  auch  schadlicher  Farbstoffe,  wie  Pikrinsaure,  Martiusgelb  (Di- 
nitronaphtol)  u.  s.  w.  kann  der  Gang  nach  F.  Coreil8)  einige  Anhalts- 
punkte  bieten.  Vergl.  auch  Abschnitt  „Zuckerwaren“  imd  das  Gesetz 
vom  7.  Juli  1887  betr.  gesundheitsschadliche  Farben. 

Betr.  eosinhaltiger  Gerste  in  Brot  aus  Roggenmehl  s.  F.  S ch  war  z 
u.  0.  \V  eber,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1910,  19,  441. 

')  Nahere  Beechreibung  der  spektroskopischen  Priitung.  Zeitschr.  f. 
analyt.  Chemie  1879.  119 — 211. 

■)  Zeitschr.  f.  dffentl.  Chemie  1905.  36.  Weitere  Beitriigc  liefortcn: 
K.  v.  Raumer,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1905.  10.  714; 
H.  Matthes,  Zeitschr.  t.  Offentl.  Chemie  1905.  76;  R.  Hefelmanu 
a.  s.  w.,  ebenda  309. 

O Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1900.  3.  1. 

4)  Ebenda  1902.  5.  671. 

'•)  Ebenda  1907.  13.  132. 

*)  Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1902.  424. 

:)  Pbarrn.  Zentralh.  1908.  49.  177. 

*)  H ilgePs  Vlerteljahrsschr.  1888.  3.  378. 
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Lutein  (das  natiirliche  Dottergelb)  lost  sich  in  Ather,  entfarbt 
sich  auf  Zusatz  von  wasseriger,  salpetriger  Saure;  mit  vvenig  salpetrige 
Saure  enthaltender  Salpetersaure  tritt  voriibergeliend  pfirsichrote  Far- 
bung  auf. 

16.  Nacliweis  von  scliwefliger  Saure  (namentlich  als  Bleichmittel 
bei  Graupen  u.  s.  w.  benutzt)  sowic  anderer  Konservierungsmittcl. 
Qualitative  und  quantitative  Bestimmung  erfolgt  wie  bei  Fleisch. 

17.  Lezithinpliosphorsaure,  Eigelb  bzw.  Ei;  nacli  A.  Juckenack1). 
Etwa  30  g feinst  gemahlener  Teigware  (Exzelsiormiihle!)2)  werden  mit 
absolutem  Alkohol  im  Soxhletschen  Extraktionsapparat  mindestens 
12  Stunden  ausgezogen.  Nach  dem  Verjagen  oder  Abdestillieren  des  Alko- 
hols  wird  der  Riickstand  mit  5 ccm  alkoholischer  Kalilauge  (siehe 
Reichert-MeiBlsche  Zahl  S.  63)  verseift,  in  Wasser  gelost,  in  einer 
Platinschale  zur  Trockne  verdampft  und  bis  zur  Verkohlimg  verascht.  Die 
Kohle  wird  mit  HNO.t  ausgezogen  (langsam  zugeben  unter  Bedecken  der 
Schale);  dann  filtriert  man  die  Losung  ab,  verascht  das  Filter  fur  sich 
und  gibt  zur  Filterasche  die  salpetersaure  Losung;  die  ganze  Losung 
dampft  man  nochmals  zur  Trockne,  lost  Riickstand  in  verdiinnter 
HN03  und  bestimmt  die  Phosphorsaure  nach  den  S.  420  „Wein“ 
angegebenen  Methoden.  Gefundene  P.Ofi  wird  auf  Prozente  der  Trocken- 
substanz  der  angewendeten  Teigware  berechnet.  Aus  nachstehender 
von  Juckenack  aufgestellten  Tabelle  erfahrt  man,  wieviel  Eier  bezw. 
Eidotter  aus  den  erhaltenen  Mengen  an  Lezithinpliosphorsaure  und 
N-Substanz  auf  1 Pfund  Mehl  verwendet  wurden.  Der  Atherextrakt 
ist  gesondert  zu  bestimmen,  kann  aber  allein  nicht  maGgebend  sein, 
weil  er  durcli  Fettzugabe  zur  Teigware  moglicherweise  verandert  ist; 
auch  der  EiweiB-,  Asche-  und  Gesamtphosphorsauregehalt  kann  kiinst- 
lich  erhoht  sein. 

Das  Vorhandensein  von  Eigelb  kann  auch  durcli  die  Luteinreaktion 
(s.  oben)  und  durcli  den  Nacliweis  von  Cholesterin  (nach  der  Phytosterin- 
methode  S.  69)  korr.  Schmelzpunkt  150,5°;  Essigsaureester  mit  dem  korr. 
Schmelzpunkt  114,3  bis  114,8°  erbracht  werden.  Der  Nacliweis  von 
Cholesterin  kann  auch  nach  Wind  aus  durcli  Gberfiihren  in  Dibrom- 
cholesterin  erfolgen.  Aus  der  Starke  der  Fallung  laBt  sich  noch  ein 
Eigehalt  von  y2  Ei  pro  Pfund  Mehl  erkennen.  Zur  Isolierung  des  Chole- 
sterins  extrahiert  man  erst  50  bis  100  g gepulverte  Nudeln  mehreremals 
mit  Ather;  verseift  den  Atherriickstand  am  RiickfluBkiililer  und  ver- 
fahrt  dann  weiter  nach  der  Bomerschen  Methode  S.  69.  In  die  zu- 
letzt  erhaltene  atherische  Cholesterinlosung,  die  auf  etwa  10  ccm  ein- 
geengt  ist,  gibt  man  ein  Paar  Tropfen  Brom  in  Eisessig  (1  gBrom  in  10  g 
Eisessig).  Dibromcholesterin  tritt  in  nadelformigen  Biischeln  auf. 
A.  Bonier3)  fand  im  Eierol  4,49%  Cholesterin.  Die  Bestimmung  von 
Fett  und  Stickstoff,  Asche  und  Gesamtphosphorsaure  ist  oft  unwesent- 
lich  fur  den  Nacliweis  von  Eigelb  bezw.  Eisubstanz  (s.  oben).  Die  Jodzahl 

’)  Zeitschr.  f.  Uiiters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1900.  3.  1.  Nahere  Einsicht- 
nahme  in  diese  instruktive  Arbeit  ist  sehr  empfehlenswert. 

2)  Bei  Porzellankugelmiililen  ist  sohon  erhebliche  Zunahme  des  Mineral- 
stoffgehalts  konstatiert  worden. 

a)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1898.  1.  81. 
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T a b e 1 1 e A. 


Bei  Verwendung  des  Gesamteiinhaltes 


Stiickzahl 

Die  Trockensubstanz  der  so  dargestellten  Nudeln 
enthalt  im  Mittel 

Eier 

auf  1 Pfund 
Mehl 

Asche 

X 

Gesamtphos- 

phorsaure 

% 

Lezithinphos- 

phorsaure 

% 

Ather- 

extrakt 

% 

• ... 

1 Ei 

. . .. 

0,565 

' 

0,2716 

0,0513 

1,56 

2 Eier 

0,664 

0,3110 

0,0786 

2,42 

3 „ 

0,758 

0,3482 

0,1044 

3,24 

4 „ 

0,848 

0,3834 

0,1289 

4,01 

5 „ 

0,933 

0,4172 

0,1522 

4,75 

6 „ 

1,013 

0,4490 

0,1744 

5,45 

7 » 

1,090 

0,4795 

0,1954 

6,11 

8 „ 

1,163 

0,5086 

0,2155 

6,75 

9 „ 

1,234 

0,5362 

0,2348 

— 

10  „ 

1,300 

0,5626 

0,2531 

— 

11  „ 

1,364 

0,5880 

0,2707 

— 

12  „ 

1,426 

0,6123 

0,2875 

— 

T a b e 1 1 e B. 


Bei  Verwendung  von  Eidotter 


Die  Trockensubstanz  der  so  dargestellten  Nudeln 
Stiickzahl  enthalt  im  Mittel 


Eier 

auf  1 Pfund 
Me  hi 

Asche 

°'o 

Gesamtphos- 

phorsaure 

°0 

Lezithinphos- 

phorsaure 

%' 

Ather- 

extrakt 

°/o 

1 Ei 

0,488 

0,2720 

0,0518 

1,57 

2 Eier 

0,516 

0,3127 

0,0801 

2,47 

3 „ 

0,542 

0,3520 

0,1075 

3,33 

4 „ 

0,568 

0,3901 

0,1339 

4,17 

o „ 

0,593 

0,4268 

0,1594 

4,98 

6 „ 

0,617 

0,4625 

0,1842 

5,75 

7 „ 

0,640 

0,4968 

0,2081 

6,51 

8 „ 

0,662 

0,5301 

0,2313 

7,26 

9 „ 

0,683 

0,5622 

0,2537 



10  „ 

0,705 

0,5937 

0,2755 

— 

11  » 

0,725 

0,6239 

0,2966 

— 

12  „ 

0,745 

0,6533 

0,3171 

— 

Bujard-Baier.  3.  Aufl. 
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des  Fettes  (Eierol  hat  eine  Jodzahl  von  68  bis  82,  Refraktometerzahl 
bei  25°  = 68,5;  Verseifungszahl  184  bis  191)  kann  unter  Umstanden 
von  Bedeutung  sein. 

Biologischer  Nachweis  von  Eigelb  nach  1).  Ottolenghi x). 

18.  Nachweis  von  Solanin  siehe  G.  Baumert,  Lehrbucli  der  ge- 
richtl.  Chemie,  Bd.  1,  II.  Aufl.,  Braunschweig  1907,  392;  M.  Wintgen, 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1906,  12,  113. 


B.  iVIikroskopische  Untersuchung2). 

Nachweis  von  Verfalschungen. 

Bei  mikroskopischen  Untersuchungen 3)  nimmt  man  stets  Ver- 
gleichsobjekte  (verschiedene  Mischungen)  von  bekannten  unverfalschten 
Substanzen  zu  Hilfe.  Die  mikroskopische  Untersuchung  mit  dem 
rolien  Mehl  direkt  auszufiiliren,  ist  im  allgemeinen  nicht  angangig,  wenn 
nicht  sclion  die  Form  und  GroBe  der  Starkekorner  oder  andere  besondere 
Merkmale  auf  gewisse  Anomalitaten  hinweisen,  da  das  Aufsuchen  der 
Haare  und  anderer  Gewebsteile  im  rohen  Mehl  sehr  schwer  und  zeit- 
raubend  ist. 

Vorbereitung  zur  mikroskopischen  Untersuchung. 

Um  moglichst  viel  Gewebsteile  aufzusammeln,  bedient  man  sich 
der  sogenannten  Sell  aum pro  be: 

Man  verriihrt  etwa  3 g Mehl  mit  etwa  100  ccm  Wasser  unter  Er- 
warmen  bis  zum  Kochen;  in  dem  an  der  Oberflache  der  Fliissigkeit 
entstehenden  Scliaum  ist  dann  ein  grofier  Teil  der  Haare  enthalten. 
Man  mikroskopiert  ersteren  unter  Verwendung  von  Chloralhydratlosung 
(8  Teile  in  5 Teile  Wasser)  oder  noch  besser,  nachdem  man  den  in  diinner 
Schicht  auf  den  Objekttrager  gestrichenen  Schaum  vorsichtig  erwarmt 
hat,  unter  Zugabe  von  1 Tropfen  Nelken-  oder  Citronenol  4).  Die  Haare 
von  Weizenmehl  erscheinen  dann  wie  diinne  schwarze  Striche  in  hellem 
Gesichtsfeld , Roggenmehlhaare  sind  melir  breit  und  grau  ausseliend. 
In  schwierigen  Fallen  sind  auBer  den  Haaren  aucli  die  Langs-  und  Quer- 
zellen  zu  berucksichtigen. 

»)  Ebenda  1904.  8.  438. 

2)  A.  J.  W.  Schimper,  Anleitung  zur  mikroskopischen  Untersuchung 
der  Nahrungsmittel.  Jena  1910;  J.  Mo  ller,  Mikroskopie  der  Nahrungs-  \ind 
GenuBmittei,  Berlin  1905 ; Tschirc  h und  0 sterle,  Anatomischer  Atlas 
der  Pharmakognosie  und  Nahrungsinittelkunde.  Leipzig  1893  u.  s.  w. 

3)  Bei  Verfalschungen  von  Mehl  mit  Mehl  (z.  B.  Roggenmehl  mit  Weizen- 
mehl oder  umgekehrt)  kann  nur  die  mikroskopische  Untersuchung  ausschlag- 
gebend  sein. 

4)  Nach  V o g 1 misclit  man  2 g Mehl  mit  alkoholischer  Naphthylenblau- 
losung  (1  : 5000  = 0,1  N-blau,  100  absol.  Alkohol  und  400  Wasser)  mit  einem 
Glasstabe  zusammen,  streicht  davon  auf  den  Objektivtrager,  laBt  eintrockncn 
und  mikroskopiert  mit  einem  Tropfen  atherischen  Sassafrassols  oder  analogen 
atherischen  Oles  oder  Kreosot.  N-blau  farbt  alles  blau  mit  Ausnahme  der  Mem- 
bran  der  Starkekornerzellen  und  der  Starkekorner;  Die  wichtigsten  ^eget. 
Nahr.-  u.  GenuBmittei.  Wien  u.  Leipzig  1899. 
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Statt  der  Schaumprobe  kann  man  namentlioh  behufs  Anreicherung 
der  anderen  Gewebselemente  auBer  den  Haaren  die  Bodensatzprobe  ]) 
i machen : 

Man  mischt  2 g des  Mehles  mit  100  com  Wasser,  fiigt  2 ccm  kon- 
. zentrierter  Salzsaure  zu  und  laBt  in  einer  Porzellanschale  etwa  10  Minuten 
kochen.  Xach  dem  Absitzenlassen  gieBt  man  vorsichtig  die  Fliissigkeit 
vom  Bodensatz  ab  imd  untersuoht  in  einem  Tropfen  Chloralhydrat 
(nach  Schimper). 


1.  Xaehweis  von  Weizenmelil  im  Roggenmelil  und  umgekelirt. 

Wichtigste  Untersclieidungsmerkmale  von  Weizen  und 

Roggen. 


Weizen. 

(Das  beste  Unterscheidungsmerkmal 
bieten  die  Haare.) 

Ha  are2). 

Die  Dicke  der  Wand  ist  bei- 
: nahe  stets  mit  Ausnahme  der 
i zwiebelformigen  Basis  des  Haares 
. groBer,  als  die  Breite  des  Lumen, 
oder  demselben  zum  mindesten 
. gleich  (Ausnahme:  Spelt). 

Also  kurz:  Enges  Lumen. 

Die  Langs zellen  sind  dick- 
wandig,  stark  getiipfelt,  im  Profil 
eckig. 

Die  Querzellen  sind  dick- 
wandig,  stark  getiipfelt,  an  den 
•Seiten  dachig  zugespitzt, 

GroBe  der  Starke! 


Roggen. 

(Das  beste  Unterscheidungsmerkmal 
bieten  die  Haare.) 

Haare2). 

Die  Dicke  der  Wand  ist  in 
der  Regel,  mit  Ausnahme  der 
Spitze,  geringer  als  die  Breite  des 
Lumen. 


Also  kurz : Weites  Lumen. 
Die Langszellen  sind  diinn- 
wandig,  schwach  getiipfelt,  im  Pro- 
fil gerundet. 

Die  Querzellen  sind  diinn  - 
wandig,  schwach  getiipfelt,  an  den 
Seiten  gerundet. 

mer  im  Maximum 


etwa  42  u Durchmesser.  etwa  52  u Durchmesser. 

Verkleisterungspro  b e nach  Wittmack. 

1 g Mehl  wird  in  einem  Becherglase  mit  50  ccm  Wasser  zu  einem 
diinnen  Brei  angeriihrt,  das  Beclierglas  dann  in  ein  Wasserbad  gesenkt 
und  letzteres  mit  kleiner  Flamme  so  lange  unter  Umriihren  mit  einem 
in  ’/i  Grade  eingeteilten  Thermometer  erwarmt,  bis  der  Melilbrei  genau 
62,0°  C erreicht  hat.  Man  nimmt  dann  das  Becherglas  sofort  heraus 
und  taucht  es  in  kaltes  Wasser,  nachdem  die  Temperatur  noch  auf 
62,5°  C gestiegen  ist. 

Damit  ist  die  Probe  zum  Mikroskopieren  vorbereitet.  Die  Roggen- 
starkekomer  sind  bei  62,5°  meist  aufgequollen  oder  schon  geplatzt, 
haben  also  ihre  urspriingliche  Form  verloren.  Die  Weizenkorner  bleiben 
vrillig  unverandert,  lichtbrechend  und  an  ihren  schwarzen,  scharfcn 
Rjindern  erkennbar. 


')  Vorteilhaft  lamen  sich  auch  auCerdem  die  Methoden  flir  die  Rohfaser- 
bestiTnmnng  3.  43  anwenden. 

■)  Bei  Schat/.angen  der  OroOo  der  VerfalBchung  ist  in  Recbnung  zu  zietion, 
daG  Weizen  von  Hatise  aus  etwa  viennal  mehr  Haare  hat.  als  Roggen. 

14* 
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2.  Nachweis  von  Gersten-  und  Reismehl. 

Das  sicherste  Unterscheidungsmerkmal  bei  Gerste  sind  Bruch- 
stiicke  der  Spelze,  Epidermis  und  Fasern.  Die  Wande  sind  scharf  ver- 
dickt  und  zickzackartig  bin-  und  hergebogen.  Fasern  felilen  in  Weizen- 
und  Roggenmehl  ganzlich.  Querzellen  sind  ganz  glatt  und  diinnwanclig. 
Haare  sind  kurz  kugelformig.  Man  kann  auch  den  in  HC1  unloslichen 
Teil  darauf  priifen.  Starkekorner  klein,  etwa  10  bis  30  p groB. 

Das  Reisstarkekorn  ist  kantig,  eckig,  z.  T.  sind  mehrere  Kbrner 
zusammengesetzt;  GroBe  4 — 6 p. 

3.  Nachweis  von  Maismehl. 

Unterscheidungsmerkmal:  Das  Starkekorn.  Dasselbe  ist  sehr  klein 
(das  groBte  ist  kleiner  als  kleine  GroB-Korner  von  Roggen  und  Weizen), 
eckig  und  hat  radiale  Spalten.  Naheres  siehe  unten.  Gewebselemente 
fehlen. 

Um  die  Maiskorner  in  anderen  Mehlen  (speziell  in  Weizen)  besser 
sichtbar  zu  machen,  macht  man  die  folgenden  Verkleisterungsproben: 

a)  Eine  kleine  Probe  des  Meliles  wird  mit  5 g Wasser  und  8 g Chloral- 
hydrat  24  Stunden  verschlossen  stehen  gelassen.  Die  Weizenstarke  soli 
dann  verkleistert,  die  Maisstarke  noch  unverandert  sein; 

b)  nach  Baumann1):  Etwa  0,1  g Mehl  schiittelt  man  in  einem 
Reagensglase  mit  10  ccm  1,8%-iger  Kalilauge  um  und  wahrend  der 
michsten  2 Minuten  noch  einige  Male,  um  ein  Absetzen  der  Starke  zu 
verhiiten.  (Konzentration  und  Zeitdauer  genau  einhalten!)  Nach  dieser 
Zeit  gibt  man  4 bis  5 Tropfen  konzentrierter  Salzsaure  (etwa  25%-ige) 
hinzu  und  schiittelt  um.  Die  Fliissigkeit  muB  alkalisch  bleiben;  nun 
bringt  man  einen  Tropfen  auf  ein  Objektglas  und  betrachtet  unter  dem 
Mikroskop.  Die  Weizenstarke  ist  vollig  verquollen,  und  unx  so  deut- 
licher  tritt  die  unversehrt  gebliebene  Maisstarke  hervor.  (Die  Methode 
ist  auch  fur  Roggenmehl  brauchbar.) 

Nach  der  zollamtlichen  Anweisung  erfolgt  die  Erkennung  von  Mais- 
mehl in  Weizenmehl  in  folgender  Weise: 

Der  Nachweis  von  Maismehl  wird  auf  mikroskopischem  Wege  gefiihrt 
und  griindet  sich  auf  die  Beschaffenheit  der  Starkekorner. 

Im  r einen  Weizenmehl  findet  man  teils  ganze  Zellen  Oder  Bruch- 
stiicke  von  solchen  mit  Starkekornern  erfullt,  teils  einzelne  Starkekorner.  Je 
„griffiger“  Oder  ,,griesiger“  das  Mehl  ist,  desto  zahlreicher  sind  ganze  Zellen, 
und  das  ist  besonders  beim  amerikanischen  Weizenmehl  der  Fall. 

Die  Starkekorner  des  Weizens  sind  in  zwei  Formen  vorhanden:  als  GroB- 
korner  und  als  Kleinkorner.  Zwischen  beiden  kommen  wenig  tlbergange  vor. 

Die  Groflkorner  sind  dick-linsenformig  von  Gestalt,  von  der  Flache  ge- 
sehen  unregelmaflig  krpisrund  oder  oval,  von  der  hohen  Kante  gesehen  lang- 
lich  elliptisch  oder  lanzettlich , haufig  mit  dunklem  deutlich  erkennbarem  Langs- 
spalt.  Ihre  GroBe  ist  verschieden  und  schwaukt  beim  amerikanischen  Weizen- 
mehl, soweit  solches  untersucht  werden  konnte,  zwischen  0,023  bis  0,038  mm, 
meist  betragt  sie  0,030  mm. 

Die  Kleinkorner  der  Weizenstarke  sind  bedeutend  kleiner  als  die  Grofi- 
korner,  etwa  0,003  bis  0,006  mm  und  teils  rundlich,  teils  eckig.  Letztere  sind 
weniger  haufig  und  hangen  rnitunter  noch  zu  mehreren  zusammen,  da  die  Teile 
von  zusammengesetzten  Kornern  sind. 

Ferner  ist  zu  beachten,  daB  Groflkorner  und  Kleinkorner  in  den  gleichen 
Zellen  vereinigt  sind;  die  Groflkorner  sind  diclit  von  Kleinkornern  umgeben, 
und  letztere  fiillen  die  von  dem  ersteren  gelassenen  Zwischenraume  fast  ganz  aus. 

')  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1899.  2.  27. 
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Der  Mata  hat  ebeufalta  zwel  Arten  von  Starkckbrnern,  welche  ahcr  nicht 
in  denaelbeu  Zollen  liegen.  Irn  auBeren,  glasigen  Oder  homigen  Teile  des  Mais- 
kornt-e  sind  sie  ecklg  und  llegen  dicht  gedriingt  aneinander,  im  inneren,  mehligen 
Teile  aber  slnd  sie  rundllch  und  looker  gelagert. 

Die  Ausdebuung  des  honiigen  und  des  mehligen  Teiles  ist  bei  den  ein- 
zelnen  Maissorten  verschieden;  so  ist  B.  das  sogenannte  „FIintkom“  (Feuer- 
stein-Mata)  durch  und  durch  glasig,  wahrend  andere.  wie  z.  B.  vieie  „Pferde- 
zahn*Mais“*Sorten  verhaitnism&Big  stark  mehlig  und  nur  am  auflersten  Rande 
.glasig  sind. 

Die  scharfkantigen  Starkekiirner  aus  dem  homigen  Teile  des  Mataes 
flnden  sieh  im  Mehl  zwar  liaufig  zu  mehreren  zusammenhangend,  sind  aber 
menials  zusamrnenge6ctzte,  son  dem  stets  Einzeikdrner.  Sie  haben  im  Mittel 
Binen  Durohmesser  von  0,017  bis  0,020  mm,  sclten  erreichen  sie  0,030  mm  Oder 
.gar  rnehr. 

Die  rundlichen  Starkekorner  aus  dem  mehligen  Teile  haben  meist 
J.009  bis  0,015  mm  im  Durchmesser,  sehr  selten  0,020  mm  Oder  mehr.  t)bri- 
gens  konunen  an  der  Grenze  zwischen  dem  homigen  und  dem  mehligen  Teile 
lanch  Cbergduge  von  eckigen  zu  rundlichen  Starkekdrnem  vor. 

Der  Nachweie  von  Maismehl  im  Weizenmehl  verursacht  dann 
keine  besonderen  Schwierigkeiten,  wenn  eckige  Starkekorner  aus  dem  hornigen 
Teile  aes  Maiskorns  in  ausreichender  Menge  vorlianden  sind  oder  sich  ganze 
Zellen  oder  BruchstUcke  von  solchen  rait  vielen  eckigen  Koraern  finden.  Letztere 
zeigen  auBerordentlich  scliarfe  Umrisse  und  tiefe  Schatten  an  den  Seiten  und 
besitzen  auBerdem  meistens  einen  deutlich  sichtbaren,  zentral  geiegenen  Spalt 
(Kemhohle).  Von  den  kleinen  eckigen  Teilkornem  der  Weizenstarke  ist  die 
eckige  Maisstarke  durch  ihre  GroBe  leieht  zu  untersclieiden. 

Schwieriger  gestaltet  sich  der  Nacliweis,  wenn  sehr  mehliger  Mais  ver- 
■ wendet  wurde,  und  solchen  werden  die  Muller  gerade  vorziehen.  Da  narnlich 
vieie  Weizen-GroBkSrner  nur  0,020  mm  messen,  so  kOnnen  diese  in  M i s c h - 
m e h 1 e n leieht  mit  den  rundlichen  Koraern  der  Maisstarke  verwechselt  werden. 
I AuBerdem  liegen  im  mehligen  Mais  die  Starkekorner  — wie  gesagt  — nicht 
U so  dicht  zusarnmen,  wie  im  hornigen,  sondern  trennen  sich  leieht  beim  Ver- 
i inahlen,  -;odaB  sieh  im  Mehl  nur  Einzeikdrner  finden.  Zwei  Umstande  fiihren 
jedoch  in  fraglichen  Fallen  zur  Unterscheidung.  Einmal  sind  die  Maisstarke- 
> komer  dicker  als  die  Korner  der  Weizenstarke  und  haben  mehr  „K8rperlich- 
i keif,  d.  h.  sie  zeigen  miter  dem  Mikroskop  scharfe  schwarze  Rander,  und  zweitens 
I ist  auch  bei  den  rundlichen  Kdrnern  der  Maisstarke  in  den  meisten  Fallen  eine 
i -pait-  oder  kreisldrrnige  Kern  h tin  le  erkennbar.  Beide  Merkmale  — „Korper- 
l lichkeit"  and  Kemhdhle  mfissen  jedoch  zusammentreffen,  wenn  man  ein  einiger- 
i maBen  sicheres  Urteil  faiien  will. 

In  zweifelhaften  Fallen  tut  man  gut,  eine  kleine  Probe  des  zu  unter- 
j suchenden  Mehles  mit  einer  Ldsung  von  8 Teiien  Ohloralhydrat  in  5 Teiien 
I Wasser  24  Stunden  hindurch  (nicht  ianger)  in  einem  verschlossenen  Glase  stehen 
I zu  lassen.  Im  Ohloralhydrat  <\ uellen  die  Starkekorner  auf,  sie  verkleistern 
jedoch  die  Maisstarke  weniger  als  die  Weizenstarke.  Untersucht  man  dann  nach 
I Ablanf  von  24  Sttmden,  so  kann  man  schon  bei  schwacherer  VergrdBerung  die 
noch  sc  barf  umrandeten  .Viaisstarkekdrner  oder  ganze  Verbande  von  solciien 
von  den  matt  erscheinenden  Kdrnern  der  Weizenstarke  unterscheiden.  Auf 
j diese  Weise  erhait  man  auch  eine  bessere  Vorstellung  von  der  Menge  des  Mais- 
I rnehlzuaatzes,  welche  sich  bei  der  bloBen  rnikroskopischen  Untersuchung  nur 
schwer  abschatzen  laBt. 

H.it  man  nicht  genijgend  Zeit,  urn  die  Beliandlung  mit  Ohloralhydrat 
| dnrchzufOhren,  so  erwarme  man  2 g Mehl  mit  100  g Wasser  im  Wasserbado 
j auf  70—72*  O und  nntorsoohe  dann  mit  dem  Mikroskop.  Die  Weizenstarke 
ist  verkleistert,  ihre  Kdmer  sind  gerjnoUen,  wiihrend  die  Maisstarkek8rncr  — 
mnde  wie  eckige  — wohl  erhalten  geblieben  sind.  Man  tut  gut,  samtllchc  Unter- 
■iuch tin  gen  vorher  oder  glelohzeltlg  an  selbst  hergestollten  Gemlschen  von  Weizcn- 
ind  Maismehl  auazuffihreri,  urn  den  Blick  f fir  die  DTiterschcldimgsmcrkiniilc 
der  einzelr.eri  Starkeformei.  zu  schiirfen.  Die  Schalc  des  Maiskornes,  welche 
i a riders  gebaut  tat,  wie  die  des  Weizens,  kann  nicht  gut  als  ii  ilfsmittel  zur  El- 
kennung  des  Matamehles  herangezogen  werden,  da  Schalontollo  in  don  inetaten 
saltan  im  Mehl  nicht  vorhanderi  sind. 
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4.  Nachweis  von  Hafermehl. 

Charakteristisch  sind  die  vielseitigen  Formen  der  Starkekorner 
(sicliel-,  spindelformige,  Zwillinge  u.  s.  w.).  Weitlumige,  sehr  lange 
Haare  sehr  zahlreich  vorhanden. 

5.  Nachweis  von  Hiilsenfriichten. 

Untersoheidungsmerkmal:  Starkekorner  mit  groBen  Spalten,  die 

unter  dem  Mikroskop  schwarz  erscheinen,  bis  an  den  Rand  gehen  und 
langliche  Form  haben. 

Die ' Starkekorner  der  Hiilsenfriichte  sind  in  einer  proteinreichen 
Grundsubstanz  eingebettet,  die  sich  auf  Zusatz  von  Alaunkarmin  erst 
farbt;  diese  Grundsubstanz  tritt  bei  den  Hiilsenfriichten  viel  melir  her- 
vor,  als^bei  den  Getreidefriichten.  Bei  der  Verkleisterungs probe  nacl) 
Witt  mack  verquellen  die  Starkekorner  der  Bohnen  nicht.  Unter- 
schied  zwischen  Weizen-  und  Bolinenstarke  besonders  her vortre tend, 
wenn  man  das  erwarmte  Gemisch  einige  Tage  stehen  laBt.  Mehl  von 
Vicia  faba  ist  sogenanntes  Kastormehl 1),  das  manchmal  dem  Weizen- 
mehl  zur  Erhohung  der  Backfahigkeit  zugesetzt  wird. 

6.  Nachweis  von  Kartoffelmehl. 

Untersoheidungsmerkmal : Ovale  Oder  dreieckige  Form  der  Starke- 
korner mit  deutlicher  Schichtung  und  exzentrischem  Kern.  Mittlere 
GroBe  70  bis  90  p-,  selten  bis  140 

Kartoffelmehl  im  Brot2). 

5 g Brotkrume  werden  in  einer  Reibschale  mit  Wasser  durch- 
feuchtet  und  zu  einem  diuinen  Brei  zerrieben.  Die  moglichst  klumpen- 
freie  Mischung  wird  mit  20  ccm  Kalilauge  (10%-ig)  und  40  ccm  Wasser 
versetzt,  15  Minuten  auf  dem  siedenden  Wasserbade  erwarmt  und  dann 
mit  heiBem  Wasser  auf  etwa  500  ccm  verdiinnt.  Nach  dem  Absetzen 
der  scliweren  Partikel  (etwa  nach  30  Minuten)  gieBt  man  die  triibe,  iiber- 
stehende  Fliissigkeit  ab  und  fiillt  nochmals  mit  heiBem  Wasser  auf. 
Dies  wird  notigenfalls  so  lange  wiederholt,  bis  die  Fliissigkeit  klar  er- 
scheint.  Das  Sediment  ist  nunmehr  unmittelbar  zur  mikroskopischen 
Betrachtung  geeignet  und  wird  in  Wasser  oder  Chloralliydrat  unter- 
suclit.  Es  empfiehlt  sich  iibrigens,  gleich  zwei  aus  verschiedenen  Teilen 
des  Brotes  entnommene  Proben  in  dieser  Weise  zu  behandeln. 

Da  die  naturgemaB  sehr  sparlich  vorhandenen  Elementc  der  Kar- 
toffel  in  der  Masse  der  Kleiebestandteile  vollstandig  verschwinden,  so 
ist  man  gezwungen,  eine  ganze  Reihe  von  Praparaten  (10  und  melir  von 
jeder  Probe)  genau  abzusuchen. 

Charakteristisch  fur  die  Gewebselemente  der  Kartoffel  ist: 

a)  Das  Korkgewebe  der  Schale.  Der  die  Kartoffelknolle  bedeckende 
groBzellige  Kork  besteht  aus  diinnwandigen,  in  der  Flachenansioht  poly- 

*)  J.  Buchwald,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1904. 

8 436 

*)C.  Griebel,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genullm.  1909.  17.  GG1. 


Getreide-  und  Hiilsenfruohte  nebst  Fabrikaten. 


215 


gonalen  Zellen.  Im  Walzmehl  findet  man  vorwiegend  groBere  Triimmer 
des  Korkgewebes  in  Gestalt  von  flachenformigen  Komplexen,  die  sofort 
durch  die  braune  Farbe  der  Zellwande  auffallen.  Da  das  Gewebe  sehr 
durchsichtig  ist,  so  sieht  man  hiiufig  — namentlich  bei  etwas  schrager 
Lage  des  Objektes  — die  Zellen  der  einzelnen  Korkscliichten  genau 
etagenartig  iibereinander  liegen.  Die  Anwesenheit  dieser  sehr  charak- 
teristischen  Gewebetriimmer  im  Brot  beweist  allein  scbon  das  Vor- 
handensein  von  Kartoffelwalzmehl. 

b)  Die  GefaBelemente  (Spiral-,  Ring-  und  NetzgefaBe  bezw. 
Tracheiden).  Als  weiteres  Kennzeichen  sind  die  GefaBe  zu  nennen, 
die  in  Form  von  Spiral-,  Ring-  und  NetzgefaBen  bezw.  Tracheiden  in 
den  Leitbiindeln  der  Kartoffel  vorkommen.  Wahrend  man  im  Walz- 
mehl haufig  groBere  Bruchstiicke  der  ganzen  GefaBbiindelstrange  be- 
obachtet,  kann  man  im  Brot  nicht  imrner  mit  der  Auffindung  so  groBer 
Fragments  rechnen;  es  kommen  hier  vielmehr  hauptsachlich  die  Triimmer 
einzelner  odermehrerernebeneinander  Hegender  GefaBe  in  Frage.  Besonders 
charakteristisch  sind  auch  die  Netztracheiden,  die  oft  einen  betracht- 
lichen  Durchmesser  besitzen.  Die  Weite  der  GefaBelemente  schwankt 
etwa  zwischen  15  und  18  ,u  und  betragt  meist  25  bis  50  wahrend  die 
im  Roggen-  und  Weizenmehl  vorkommenden  Spiroiden  kaum  einen 
Durchmesser  von  10  ,«  erreichen,  sodaB  eine  Verwechslung  beider  aus- 
geschlossen  sein  diirfte. 

c)  Eigentiimliche,  verhaltnismaBig  wenig  verdickte,  porose  Zellen, 
die  aus  der  Rindenschicht  der  Kartoffel  stammen.  Diese  Zellen  fallen 
in  den  aus  Walzmehl  hergestellten  Praparaten  sofort  durch  die  starke 
Quellung  der  Wandverdickungen  auf,  die  durch  die  Behandlung  mit 
Chloralhydrat  hervorgerufen  wird. 

Als  weitere  Starkesorton  (feinste)  kommen  nocii  das  Arowroot  (Maranta- 
starke),  die  Tapioka,  der  ostindische  Sago  in  Betracht. 

Nachweis  von  Unkrautsamen. 

I.  kadenmehl  (Agrostemma  Githago)  im  Weizen-  u.  Roggenmehl. 

Herkmal:  Die  Starkekorner  sind  von  meist  u nregelm a B iger,  rund- 
licher,  spindel-  und  keulenformiger  Gestalt  imd  von  braunlicher  Farbe; 
-ie  zerf alien  leicht  in  zahllose  ganz  kleine  Korner  mit  Molekular- 
iiewegxmg.  Die  Samen  selbst  sind  schwarz,  nierenformig,  hockrig,  bis 
4 mm  groB;  das  im  Keim  enthaltene  Sapotoxin  ist  giftig.  Fragmente 
der  schwarzen  Samenschale  findet  man  meist  sclion  in  der  Bodensatz- 
probe.  Erkennungszeichen : zackige,  wellig  gebuchtete,  stark  verdickte 
Oberhautzellen,  die  nach  auBen  buckelartig  vorspi’ingen.  Beobachtung 
in  hhloralhydrat,  Starkekiimer  in  Glycerinwasser,  worin  sic  nicht  so 
leicht  in  ihre  Teilkomer  zerfallen. 

2,  Tanmellolchmehl  (Loliuni  temulentum). 

Wirkt  giftig;  rnanchmal  zufallige  Verunreinigung,  aber  dann  stets 
in  geringer  Menge  vorhanden. 

Tier  N'achweis  dessel ben  ist  nicht  sehr  einfaeh,  sielie  S|)ezialliteratur 
uml  A.  Ij.  \\  inton,  Zeitachr.  f.  Enters,  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1904,  7,  321. 
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Nachweis  von  kranken  Getreidesorten. 

(In  der  Bodensatzprobe  auszufiihren.) 

1.  Mutterkorn  (kommt  am  moisten  in  Roggenmehl  vor). 

Merkmale:  Unter  dem  Mikroskop  in  Nelken-  oder  Citronenbl  sind 
rosenrote  Fleckon  zu  sehen  und  Mutterkornfragmente  (siehe  Vergleichs- 
objekte).  Dieselben  sind  unregelmaBige  Klumpen.  die  farblose,  glanzende 
Ivngeln  (Oltropfen)  einsohlieBen.  Sie  fiirben  sich  mit  t)berosmiumsaure 
sclnvarz  oder  braun.  (Siehe  auch  A.  Gruber,  Arch.  f.  Hvgiene  1898. 
24.  228.) 

2.  Nachweis  von  Brandpil/.en  im  Weizenmehl. 

(Tilletia  Caries  und  Tilletia  laevis,  kommt  nur  im 
Woizen  vor).  Im  reinen  Roggenmehl  kommt  Tilletia  (secalis)  nur 
selten  vor.  Der  Nachweis  von  Tilletia  im  Roggenmehl  laBt  daher  auf 
eine  Beimengung  von  Weizenmehl  schlieBen;  er  wird  in  der  Bodensatz- 
probe vorgenommen. 

Merkmal:  Sporen  sind  kugelig.  bei  Tilletia  Caries  mit  netzartigen 
Yerdickungen  versehen.  Bei  Tilletia  laevis  enthalten  die  Sporen  Ol- 
tropfen. erscheinen  aber  glatt.  Mit  Uberosmiumsaure  werden  letztere 
sohwarz.  Ob  der  Weizenbrand  (Stinkbrand)  giftig  ist.  ist  bis  jetzt  noch 
nioht  erwiesen.  (Trimethylaminbildung.) 

Betreffs  anderer  Unkrautsamen  u.  s.  w.  muB  auf  die  Spezialliteratur 
verwiesen  werden. 


Beurteilung. 

Gesetze:  Nalirungsmittelgesetz.  SiiBstoffgesetz  und  Gesetz  betr. 
den  Verkehr  mit  gesundheitsschadlichen  Farben  u.  s.  w. 

Getreidelriichte.  Roggen  wird  fast  aussohlieBlioh  zur  Brot- 
bereitung  (Schwarzbrot.  Pumpernickel,  Soldatenbrot.  Schrotbrot, 
Simonsbrot  u.  s.  w.)  verwendet.  die  sehr  verschiedenartig  ist  und  viel- 
fach  mit  Ortsgebrauohen  zusammenhangt.  Weizen  (Dinkel)  wird  nament- 
lioh  zu  Semmeln.  WeiBbrot,  Feingeb&ck  und  im  Kuchenbedarf,  der 
kleberreiohe  Hartweizen.  ein  Produkt  heiBer  Liinder.  zu  Makkaroni, 
Xudeln  u.  s.  w.  verarbeitet.  Als  Backmehl  zur  Feinbackerei  unter  ver- 
schiedenen  Benennungen  koimuen  Misohungen  von  Weizenmehl,  Natrium- 
bicarbonat  und  Weinstein  u.  s.  w.,  z.  T.  mit  Eierpulver,  Eierersatzpulver, 
lvuohengelb  (Teerfarbe),  Vanille  und  Rosinen  vormischt  in  den  Handel. 

Weitere  Produkte  des  Weizens  sind  der  Gries.  die  Graupen,  die 
W'eizenstarke  (Kraftmehl);  der  bei  ihrer  Gewinmmg  als  Nebenprodukt 
abfallende  Kleber  wird  als  Zusatz  zu  Nudeln.  Makkaroni,  sowie  zur 
Herstellung  von  Nahrpraparaten  (Aleuronat,  Roborat  u.  s.  w.)  benutzt. 
Griinkern  ist  unreifer.  bespelzter  Weizen  und  dient  zu  Suppenmehlen; 
Gel's te  wird  zu  Rollgerste,  Graupen  und  Suppenmehlen.  letztere  auch 
diastasiert,  verarbeitet. 

Verwertung  anderer  Getreidefruchte:  Hafer  in  Form  von  Flocken. 
Griitze,  gequetscht  (Quaker  Oats),  in  aufgesohlossener  (praparierter) 
Form.  Reis,  gesclhilt.  als  Tapioka  Julienne  (mit  Krautern),  als  Reis- 
mehl.  Reisstiirke,  Reisflocketi,  aufgediimpft,  getrooknet  und  vermahlen, 
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neuerdings  als  Backliilfsmittel  (siehe  unten)  empfohlen.  Mais,  als  Meld 
jund  Gries,  als  Starke  (Maizena);  ferner  Buchweizen  und  Hirse. 

Die  Znsammensetzung  der  Getreidefriichte  ist  selir  verschieden 
und  auch  bei  einzelnen  Arten  schwankend.  Stickstoffsubstanz  zwischen 
6 und  1S°0,  Fettgehalt  meist  1 bis  2%,  bei  Hafer  imd  Mais  jedoch  5 bis 
12%,  Asche  0,2  bis  4%  J). 

Verfalsch ungen:  Rohstoffe  durck  Olen  oder  Befeuchten  mit 
Wasser,  Uberziehen  und  Polieren  mit  Talkum  (Graupen,  Reis),  Bleichen 
mit  SO2  (Graupen,  Gerste)2),  Farben  (Reis  blaulick,  Hirse  gelb);  der 
mehlformigen  Produkte  und  Praparate:  mit  Gips,  Kreide,  Sckwer- 
-spat  imd  anderen  mineralischen  Beschwerungsmitteln;  mit  Alaun,  Kupfer, 
.Zink,  die  als  Mittel  zur  Hebung  der  Backfahigkeit  in  Betracht  kommen; 
.Blei  kann  von  Miihlsteinen  herriihren.  Die  wicktigste  Meklverfalschung 
ist  die  Vermengung  mit  Mehlen  anderer  Art,  und  namentlich  mit  minder - 
wertigen  oder  verdorbenen  (hart  und  pdzig  gewordenen)  Sorten.  Bleichen 
des  Mehles  mit  Ozon  dient  zur  Vortauschung  feinerer  Qualitat. 
\rerfalschung  kann  auch  in  groBeren  Beimengungen  von  Unkraut- 
-samen,  krankem  Getreide  (Mutterkom)  mehr  als  0,5%,  Schadlingen 
erblickt  werden.  In  solchen  Fallen  kommt  auch  Verdorbensein  in  Frage. 
Uber  die  verschiedene  Moglickkeit  der  Verunreinigungen  bezw.  des  Ver- 
dorbenseins  vergl.  den  Untersuchungsgang  S.  204.  Der  Sauregrad 
' normaler  Mehle  betragt  im  auBersten  Fall  0,1%,  meist  erheblich  weniger. 
Wassergehalt  betragt  im  Mittel  etwa  12%,  sein  Maximum  soil  18% 
nicht  iibersteigen. 

Handelsweizenmehl  nimmt  zur  Bildung  eines  brauchbaren  Teiges 
60  bis  66%  Wasser  auf  Roggenmehl  etwa  50  bis  55%.  Uber  Back- 
fahigkeit siehe  das  S.  202  Gesagte.  Der  feuchte  Klebergehalt  betragt 
25  bis  35%.  Mineralstoffe  des  Weizenmehls  0,5  bis  1,0%.  Roggenmehl 
1 bis  2%;  Sand  (HCl-Unlosliches)  soil  0,3%  nicht  iibersteigen. 

Die  groben  mit  dem  Anspruch  auf  Zollvergiitung  ausgefukrten 
V\  eizen-  und  Roggenmehle  werden,  falls  Zweifel  beim  Typenverfakren 
' Pekarisieren)  vorhanden  sind,  ob  ein  Mehl  nock  vergiitungsbereehtigt 
1st,  auf  Aschengehalt  untersucht,  wobei  folgende  Grenzzahlen  (Bundes- 
rat  beschluB  vom  21.  Oktober  1897)  festgesetzt  sind: 

fur  Weizenausfuhrmehl = 2,65% 

fur  Roggenausfuhrmehl - 1,87%  Asche  in  der 

ftir  Weizen-  und  Roggenkleie  . . . = 4,10%  J Trocken- 

fiir  Gerstenkleie  als  Minimum  . . . = 5 % I substanz 

fur  Gerstenkleie  als  Maximum.  . . = 8 % ’ 

(Zolltarifgesetz  vom  25.  Juli  1902.) 

Hiilsenlriichte.  (Bohnen,  Erbsen,  Ijinsen)  cnthalten  etwa  20 
bis  25  EiweiBstoffe,  darunter  namentlich  Pflanzenkasoin  (Legumin); 
werden  in  ungeschalter  und  geschalter,  sowie  in  aufgeschlossener  Form 
(diastasierter)  oder  gediimpft,  gedarrt  und  feinvermahlen  als  Suppon- 
und  Kindermehle,  in  Mischungen  mit  Gewiirzen  als  Suppentafcln,  mit 


> Blese  Zahlen  sullen  nar  oinun  ungef&hren  Anhaltspunkt  bioteu. 

-)  brt.  d.  Oberlandesger.  Breslau  v.  9.  April  1907  vgl.  Zeitsehr.  f.  Untors. 
u.  Nabr.-  u.  aenufirn.  1910,  Boilnife  180. 
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1 leisch  oder  Speck  zu  wurstformigen  Konserven  (Erbswurst)  u.  s.  w. 
zur  menschlichen  Ernahrung  verwendet. 

Verfalschungen  kommen  im  wesentlichen  nur  bei  den  ganzen 
geschalten  Produkten  vor  und  bestehen  in  Farben  und  Polieren  (Aus- 
fiillen  von  angefressenen  Stellen)  mit  Talkum  1).  Die  Ursaclien  der 
Verdorbenheit  sind  dieselben  wie  bei  den  Getreidefruchten  und  Mehlen; 
am  bedeutungs vo listen  ist  der  verschiedene  Nahrwert  2),  sowie  die  Halt- 
barkeit  und  Schmackhaftigkeit  der  Fabrikate  im  Hinblick  auf  Ver- 
pflegung  vonArmee  und  Marine  und  auch  fiir  die  allgemeine  (namentlich 
Kinder-)  Ernahrung. 

Andere  Mehlfabrikate  sind  der  Sago,  ein  verkleistertes,  zu  runden 
Kornern  geformtes  Starkemehl  verschiedener,  namentlich  ostindischer 
und  brasilianischer  Palrnen-  und  Wurzelknollen  (Arrowroot,  Tapioka). 

Brot  (sonstige  Backwaren-,  Kuchen),  seine  Ersatzstoffe  und 
Verfalschungen.  Brot  muB  von  gutem  Geschmack  und  Ge- 
ruch,  locker,  gut  durchgebacken  sein  und  feste  gleichmaBige  und 
braune  Kruste  aufweisen.  Die  Struktur  des  Brotes  soli  gleichmaBig 
sein,  Risse  aus  Teig-  und  Mehlkrume  u.  s.  w.  verraten  ungeniigende 
Durcharbeitung  des  Teiges  bezw.  Beimengung  minderwertigen  Mehles. 
Tragen  solche  Waren  besondere,  auf  die  Verwendung  bestimmter 
Mehlsorten  oder  Zutaten  (z.  B.  Weizenmehl,  Milch,  Butter)  hin- 
deutende  Bezeichnungen,  so  diirfen  diese  zu  erwartenden  Stoffe  nicht 
ganz  oder  teilweise  durch  Stoffe  anderer  Art  ersetzt  sein;  z.  B.  Weizen- 
mehl nicht  durch  Roggenmehl,  Kartoffehnehl  u.  s.  w. ; Butter  nicht 
durch  Margarine,  CocosnuBfett  u.  s.  w.  Nach  der  Judikatur  (Entschei- 
dung  des  PreuBischen  Kammergerichts  vom  30.  Mai  1904;  Ausziige 
aus  d.  gerichtl.  Entscheidungen,  Veroff.  d.  Kais.  Ges.-A.  Bd.  VII)  ist 
das  Ankiindigen  in  Schaufenstern,  Plakaten  u.  s.  w.,  daB  die  Back- 
waren mit  Butter  gebacken  sind,  sofern  dies  nicht  zutrifft,  ebenso 
als  Verfalschung  anzusehen,  wie  wenn  die  Ware  direkt  als  Butter- 
gebiick  feilgehalten  worden  ware.  Bei  jeder  Backware,  die  unter  Zu- 
satz  eines  Fettes  hergestellt  zu  werden  pflegt,  ausschlieBlich  Butterfett 
zu  verlangen,  ist  eine  unbillige  Forderung.  Im  iibrigen  kommt  es 
auch  auf  eventuelle  Gebrauche  an,  namentlich  betr.  Zusammensetzung 
gewisser  Spezialitaten.  — Zusatz  alter  Brotreste,  die  zu  diesem  Zweck 
erst  in  Wasser  aufgeweicht  werden,  namentlich  wenn  deren  Minder- 
wertigkeit  oder  Unappetitlichkeit  erwiesen  ist,  gilt  nach  der  Entscheidung 
des  Reichsgerichts  vom  10.  Januar  1899,  Beilage  zu  den  Veroff enthchungen 
des  Kaiserlichen  Gesundheits-Amtes  Bd.  V,  37,  als  Verschlechterung 
bezw.  als  Verfalschung;  auch  Zusatz  von  verschimmelten  Backwaren 
ist  Verfalschung,  Urteil  des  Reichs-  Gerichts  vom  20.  Januar  1888, 
Veroff.  d.  Kais.  Ges.-A.  1888,  696.  Vom  backereitechnischen  Stand- 
punkt  sollen  Zusatze  lediglich  altbackenen  Brotes,  ein  Mittel  zur  Hebung 
tier  Backfahigkeit  sein;  derartige  Gewohnheiten  dor  Backer  konnen 
aber  oline  Wissen  und  Willen  des  Publikums  nicht  geduldet  werden, 

1)  Sielie  auch  Abschnitt  Gemiise. 

2)  Chemische  Zusammensetzung  sielie  J.  Konig  , Chemie  cl.  mensehl. 
N ah  rungs  mittel  u.  8.  w.  1903  Bd.  1 ; H.  W agner,  J.  Clement,  Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  G-enuBm.  1909.  18.  314. 
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weshalb  solche  Zusatze  entsprechend  deklariert  sein  miissen,  ebenso 
wie  andere  Backhilfsmittel,  die  nicht  lediglioh  zum  Lockern  des  Teiges 
dienen  (wie  Hefe,  Backpulver,  EiweiBsohaum,  Alkohol  u.  s.  w.);  solche 
Backhilfsmittel  sind  z.  B.  gequollenes  Reismehl,  Kartoffelmehl  (-walz- 
mehl),  Tatosin,  Diamalt  ( Griinmalzextrakt)  u.  s.  w.  Mineralische  Zu- 
satze zur  Erhohung  der  Backfahigkeit  wie  Zink,-  Kupfer-Tonerdever- 
: bindungen  sind  aus  denselben  Griinden  unzuliissig  und  auBerdem  aber 
auch  noch  gesundheitsgefahrlich. 

Der  Wassergehalt  des  Rimes  (Krume)  ubersteigt  normalerweise 
40  bis  45°0,  Mineralstoffgehalt  2,5%  (ausschlieBlich  NaCl)  nicht.  Sand- 
gehalt  von  mehr  als  0,3%  zeigt  sich  in  der  Regel  durch  Knirschen  beim 
Kauen  an.  Der  Sauregehalt  hangt  von  der  Art  der  Bereitung  ab.  Naoh 
K.  B.  Lehmann  *)  sind  3 bis  5 ccm  N.-Alkaliverbrauch  fur  100  g Brot 
erwiinscht,  7 bis  10  ccm  als  oberste  noch  zu  tolerierende  Grenze  zu  be- 
zeichnen. 

Backstreumittel  aus  Holz,  Haferspelzen  u.  s.  w.  sind  zulassig,  da 
sie  beim  BackprozeB  ihre  holzigen  Eigenschaften  verlieren,  dagegen 
erscheint  Kieselguhr  wegen  der  harten  Kieselskelettteile  weniger  ge- 
eignet  und  diirfte  den  menschlichen  Darmen  gefahrlieh  sein. 

Brotfehler,  die  durch  Bakterien  erzeugt  sind,  siehe  im  bakterio- 
logischen  Teil;  auffallende  Verunreinigungen  berechtigen  zu  der  An- 
nahme  von  Verdorbenheit  bezw.  Gesundheitsschadlichkeit. 

Teigwaren  und  ihre  Verf  alschungen  2).  Man  unterscheidet 
eihaltige  Ware  (Eiernudeln,  Eiergraupen)  und  eifreie  Ware,  also 
Wasserware  (Nudeln,  Hausmachernudeln,  Makkaroni,  Spagetti  u.  s.  w.). 
Die  Form  der  Nudeln,  ob  Faden-,  Band-,  Stemnudeln  u.  s.  w.  hat 
kein  nahrungsmittelrechtliches  Interesse.  Als  MaBstab  fur  den  Ei- 
gehalt  entscheidet  in  erster  Linie  der  Gehalt  an  Lezithinphosphorsaure, 
femer  eventuell  die  Atherextraktmenge  (siehe  oben  bei  Untersuchung) 
und  das  Vorhandensein  von  Cholesterin,  Lutein.  Der  Lezithingehalt 
der  Weizenmehlsorten  (etwa  zwischen  0,010  bis  0,030  schwankend) 
beeinfluBt  indessen  die  Feststellung  des  aus  Ei  stammenden  Lezithin- 
gehalts;  bei  geringem  Eigehalt  (unter  % Eigelb  pro  1 Pfund  Mehl) 
1st  deshalb  auch  die  Entscheidung,  ob  Ei  verwendet  ist,  schwierig. 
Bei  fabrikmaBiger  Herstellung  von  Eiei’teigwaren  wird  das  Eigelb 
vielfach  nicht  nach  der  Zahl  der  Eier,  sondern  nach  MaB  oder 
Gewicht  zugegeben.  Der  Einwand,  daB  die  Lezithinphosphorsaure 
beim  Lagem  der  Eiernudeln  zuriickgehe,  hat  sich  insofern  bestatigt, 
al.-:  bei  Nudeln  mit  einem  erheblich  groBeren  Eigehalt,  als  er  bei  den 
iiblichen  HandeLswaren  vorhanden  ist  (siehe  unten),  ein  Riickgang  der 
l^ezitbinphosphorsaure  ta teach Uch  in  nennenswertem  Umfang  cintritt; 
ebenso  bei  der  ublichen  Handelswarc,  die  in  gepulvertcm  Zustando 
aufbewahrt  wurde.  Als  wesentlicher  Faktor  sclieint  die  Art  der  Her- 
stellung  und  die  Aufbewahrung  dabei  in  Betracht  zu  kommen,  jedoch 
sinrl  diese  Beobachtungen  deshalb  praktisch  bedeutungslos,  weil  ge- 

')  Arch.  f.  llyjfienc.  1893.  19.  303. 

')  Siehe  anch  A.  Juckenack  nnd  R.  Seudtuer,  Zeitschr.  f.  Uutera. 
<1.  .Nahr.-  n.  OenuBm.  1902.  5.  997. 
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pulverte  Eiernudeln  nicht  gehandelt  und  in  diesem  Zustande  aucli 
nicht  mehr  als  Nudeln  angesprochen  werden  konnen,  und  weil  im 
Hinblick  auf  den  verlangten  Mindesteigehalt  von  nur  2 Eiern  die 
Frage  des  Lezithinphosphorsaureriickganges  gar  nicht  weiter  be- 
riihrt  wird.  Auf  die  zahlreichen  Veroffentlichungen  4) , welche  die 
Frage  hervorrief,  kann  hier  nur  verwiesen  werden.  Das  Gesagte  gilt 
als  iiber wiegender  Meinungsausdruck.  Das  Eigelb  verleiht  den  Teig- 
waren  besondere  Vorziige  hinsichtlich  ihrer  stofflichen  Zusammen- 
setzung,  wie  auch  in  bezug  auf  Nahr-  und  GenuBwert  und  ist  nicht 
lediglich  als  nebensachlicher  Hilfsstoff  zur  Teigbildung,  etwa  wie  Kleber 
oder  andere  EiweiBstoffe  anzusehen,  wie  ofter  behauptet  wird *  2). 

Die  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker 3 4)  sieht  als 
Eierteigware  ein  Erzeugnis  an,  bei  dessen  Herstellung  auf  je  1 Pfund 
Mehl  die  Eimasse  von  mindestens  2 Eiern  durchschnittlicher  GroBe 
Verwendung  fand  und  stellt  dieselben  Anforderungen  an  Hausmacher- 
eiernudeln.  Kiinstliche  Farbung  ist  bei  Eier-  und  Wasserwaren  zu  be- 
anstanden,  da  sie  stets  hoheren  Eigehalt  vortauscht4).  Gefarbte  Wasser- 
nudeln  miissen  gegeniiber  Eiernudeln  als  nachgemacht  gelten.  Kon- 
serviertes  Eigelb,  das  zur  Verwendung  gelangt,  kann  Borsaure,  FluB- 
saure  oder  andere  bedenkliche  Konservierungsmittel  enthalten. 


VII.  Gemlise  (Pilze)  und  Gemiisekonserven. 

1.  Priifung  auf  Marktfiiliigkcit,  GenieBbarkeit  bezw.  Yerdorbenheit. 

Bei  frischer  (roher)  Ware  kommt  chemische  Untersuchung  auf  Ver- 
falschungen  u.  s.  w.  im  allgemeinen  iiberhaupt  nicht  in  Frage;  die  Waren 
sind  vielmelir  einer  Priifung  auf  GenuB-  und  Marktfahigkeit,  Ver- 
dorben-  und  Unverdorbenheit  zu  unterziehen,  eventuell  kommt  nocli 
eine  botanische  Beurteilung  betr.  Untermengung  oder  Unterschiebung 
von  Surrogaten  oder  gesundheitsschiidlichen  (bei  Pilzen)  Waren  in 
Betracht. 

Die  in  Verkehr  gebrachten  Rohprodukte  miissen  von  frischem 
Aussehen,  natiirlicher  Farbe,  nicht  welk,  frei  von  Schmutz  und  Staub 
( VV urzelge wachse  gewaschen  und  abgebiirstet)  sein.  Sie  diirfen  keine 
oder  wenigstens  keine  erheblichen  fauligen  oder  schimmligen  oder  durch 
Pflanzenkrankheiten  veriinderten  (Pilzwucherungen)  Stellen  zeigen. 
Kartoffeln  diirfen  nicht  ausgewachsen  sein  oder  Spuren  von  abgerissenen 
Keimentwickel ungen  zeigen.  Ebensowenig  diirfen  Schnecken,  Wiirmer, 
Maden  und  Insekten  oder  von  solcken  angefressene  Stellen  in  groBerer 
Menge  vorhanden  sein.  Dasselbe  gilt  im  wesentlichen  fur  getrocknete 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  und  Zeitschr.  f.  offentl. 
Chem.  1904 — 1910  (Jackie,  Sendtner,  Juckenack,  Liihrig, 
Lep6re,  Beythicn  und  Athenstadt,  Ludwig,  Popp.Hei- 
d u s c h k a und  Schelleru.  a.). 

2)  Die  von  Hausfrauen  uud  im  Kleingewerbe  (Backereien  u.  s.  w.)  her- 
gestellten  Eiernudeln  enthalten  3 — 5 Eier. 

:l)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1902.  5.  998. 

4)  Vgl.  auch  Entscheid.  d.  Reichsger.  vom  23.  Jan.  1908.  Zeitschr.  f. 
Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.,  Gesetze  u.  Yerordnungen,  1909,  551. 
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Waren.  Uber  Zusammensetzung,  Nahrgehalt  der  Gemiise  vergl.  J.  Konig, 
Pie  menschlichen  Nahrungs-  und  GenuBmittel,  Bd.  2,  Aufl.  Ill;  betr. 
Pilze  das  vom  Kaiserlichen  Gesundheits  - Amte  herausgegebene  „Pilz- 
merkblatt“  imd  die  Abhandlungen  von  K.  Giesenhagen1)  (betr. 
Uberwachung  und  Kontrolle  des  Verkekrs  mit  Pilzen).  Gegebenenfalls 
sind  noch  botanische  Werke  zu  Rate  zu  ziehen. 

Bei  den  Gemiisekonsei'ven  erstreckt  sich  die  Untersuchung  auBer 
: auf  auBere  Beschaffenheit  noch  auf  die  durch  die  Konservierimgsart 
(Sterilisieren  im  Fruchtwasser,  Einmachen  in  Salz,  Essig,  Zuckeru.s.  w.) 
bedingte  Veranderung  der  Gemiise  und  deren  Zutaten.  Die  Ein- 
bettimgsfliissigkeiten  miissen  klar  imd  diirfen  namentlich  nicht  bak- 
terientriib  sein.  Dosenkonserven  sollen  nicht  sauer  sein.  hochstens 
i einen  geringen  Eigensauregrad  besitzen  und  die  Dosen  selbst  nicht 
: geblaht  (bombiert)  sein.  Gasentwickelung  deutet  auf  Zersetzung. 
Bei  gewissen  Gemiisen  (Spargel,  griinen  Erbsen)  tritt  bisweilen  scharfer 
Gerueh  auf,  der  mit  Garungs-  und  Faulniserscheinungen  nicht  zu- 
• sammenhangt,  sondern  nach  Ansicht  von  Praktikem  durch  starke  Stick  - 
i stoffdiingung  hervorgerufen  ist.  Untersuchung  auf  Bakteriengehalt 
(bezw.  Sterilitat)  ward  unter  Umstanden  dariiber  AufschluB  geben,  ob 
Zersetzungserscheinungen  vorhanden  sind.  Ptomainbildung , wodurch 
der  GenuB  von  Konserven  gesundheitsschadlich  werden  kann,  ohne 
daB  auBere  erkennbare  Veranderungen  eintreten,  kommt  bei  Gemiise- 
konserven  hochst  selten  vor. 

2.  Priifune  aul  Metallgifte  (auch  Farbung  mit  solchen).  — 
Gemiise,  wie  Bohnen,  Erbsen  und  namentlich  Spinat,  Gurken  (Corni- 
chons  u.  s.  w.),  welche  beim  Konservieren  ihre  Farbe  z.  T.  verandern, 
werden  offers  durch  Praparieren  im  Kupferkessel  indirekt  oder  durch 
Beimischung  von  Kupfersulfat  direkt  gekupfert,  um  ihnen  eine  schone, 
griine  Farbe  zu  verleihen  (Aufgriinung).  Statt  Kupfersulfat  kann  auch 
XickeLsulfat  in  Betracht  kommen. 

Der  chemische  Nachweis  des  Kupfers2)  geschieht  wie  folgt: 

Die  gewogene  Konservenmasse  (etwa  50  g)  wird  in  Platinschalen 
oder  groBeren  Porzellantiegeln  erst  zur  Trockne  gebracht,  verascht 3), 
die  Asche  wird  mit  Salpetersaure  in  geringem  UberschuB  ausgezogen, 
die  entetandene  Losung  2 mal  eingetrocknet,  der  Riickstand  mit  HNOs 
befeuchtet,  mit  H.,0  aufgenommen  und  filtriert.  Auf  dem  Filter  bleibt 
event,  vorhandenes  Zinn  zuriick.  Das  Filtrat  wird  mit  konzentrierter 
H.SO,  etwa  5 ccm)  versetzt,  eingeengt  (zur  Ausfallung  der  Ca-Salze 
und  event.  Bleies,  mit  H.O  verdiinnt,  abgekiihlt  in  einem  Erlenmeyer- 
schen  Kolben  filtriert  und  auf  etwa  100  ccm  aufgefiillt.  Hierauf  wird 
H._,S  eingeleitet  (erwarmen).  Das  Weitere  geschieht  wie  iiblich3)  ; selbst- 
verstandlich  kann  das  Cu  elektrolytisch  bestimmt  werden.  Auf  das 
terfahren  von  C.  Brebeck,  Zeitechr.  f.  Unters.  der  Naht-.-  u.  GenuBm. 
1907,  13,  551  sei  verwiesen. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  (1.  Nahr.-  u.  OenuCrn.  1902.  5.  593  und  1903.  0.  942. 

0 VoT  ,Jer  BestimmuriK  rnuC  auf  Biel,  Zinn  und  Nickel  nnalitativ  cennift 
werden.  1 

.v  v 0 ^^rstorunsr  der  orKanlschen  Substanzen  naoh  A.  Halonko  sioho 
Abscnnltt  Brot. 


222 


Chemischer  Teil. 


Blei,  Zinn  und  Zink  konnen  durch  die  Biichsen  selbst  in  die  Kon- 
serven  gelangen,  insbesondere,  wenn  diese  sich  in  saurer  Garung  befinden. 
Der  Nachweis  geschieht  nach  den  Regeln  der  analytischen  Chemie. 

3.  Priifung  auf  Konservierungsmittel  (bezw.  Bleichmittel).  — 
Als  solche  dienen  hauptsachlich  Borverbindungen.  Salicylsaure,  schwef- 
lige  Saure,  Formalin  u.  s.  w.  Ihr  Nachweis  geschieht  gemaB  den  Ab- 
schnitten  Fleisch  und  Milch,  Fruchtsafte,  Wein  u.  s.  w. 

4.  Bestimmung  der  freien  Saure.  Siehe  Wein  und  Fruchtsafte. 

5.  Nachweis  kiinstlicher  Farbung,  mit  Teerfarben,  siehe  Wein 
und  Fruchtsafte. 

6.  Nachweis  von  Zuckeruug,  z.  B.  bei  Erbsenkonserven,  siehe 
Schwarz  und  Rischen  , Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1904,  550. 

7.  Vollstandige  Analyse  zur  Berechiiung  des  Nahrwertes  vergl. 
Fleischkonserven  bezw.  den  allgemeinen  Gang  zur  Untersuchung  von 
NahrungsmittelnTu.  s.  w. 


Beurteilung- 

erfolgt  nach  dem  Nahrungsmittelgesetz,  dem  Gesetz  betr.  die  Ver- 
wendung  gesundheitsschadlicher  Farben  u.s.  w.,  dem  SiiBstoffgesetz  und 
nach  dem  Gesetz  betr.  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegen- 
standen  (Konservenbiichsen). 

An  Verfalschungen  kommen  die  bereits  erwahnten  Vermengungen 
normaler  (edler)  Ware  mit  minderwertiger,  was  namentlich  bei  Pilzen 
vorkommt,  in  Betracht.  Vollige  Unterschiebung  von  minderwertiger 
Ware  1st  Betrug  (§  263,  Abs.  7,  D.  St.  G.  B.)  in  Idealkonkurrenz  mit 
Nahrungsmittelfalschung.  Die  hauptsachlichsten  Verfalschungen  be- 
treffen  das  kiinstliche  Farben  mit  Teerfarben  (besonders  bei  Erbsen, 
Spinat  und  Tomaten  beobachtet)  und  namentlich  das  Aufgriinen  mit 
Kupfer  (Reverdissage). 

Beim  Vorhandensein  groBerer  Mengen  an  Kupfersalzen x)  kommt 
Gesundheitsschadlichkeit  in  Betracht.  Die  Beurteilung  der  Schadlich- 
keitsgtenze  ist  dem  medizinischen  Sachverstandigen  zu  iiberlassen. 
Die  Anschauung  der  Hygieniker  iiber  die  Giftigkeit  sind  zum  Teil 
verschieden  (vergl.  K.  B.  Lehmann,  Arch.  f.  Hyg.  1895,  24,  118,  73; 
1896,  27,  1,  18,  73;  J.  Brandi,  Arb.  a.  d.  Kais.  Gesundh.  - Amt 


’)  § 1 des  Gesetzes  vom  5.  Juli  1887  verbietet  die  Venvendung  gesund- 
heitssckadlicher  Farben  zur  Herstellung  von  Nakrungs-  und  GenuCmitteln 
u.  s.  w.  Die  neuerdings  erkobenen  Bedenken,  daC  das  zum  Aufgriinen  ver- 
wendete  Kupfersulfat  bezw.  das  aus  Kupferkesseln  beim  Einkochen  der 
pflanzensauren  Gemiise  aufgenommene  Kupfer  als  ,,Farbe“  bezw.  als  „Farb- 
stoffzubereitung“  im  Sinne  des  genannten  Gesetzes  nicht  aufgefaCt  werdcn 
konne,  konnen  nickt  geteilt  werden,  da  die  Motive  zu  dem  genannten  Gesetze 
dieser  Auffassung  entgegensteken.  Bestinunungen  des  Nakrungsmittclgesetzcs 
(§  10  bezw.  12)  gelangen  gleickzeitig  oder  allein  zur  Anwendung.  Vgl.  im 
iibrigen  das  Urteil  des  Landger.  Mannhenn  vom  28.  Jrnii  1900  (Auszug  aus 
den  gerichtl.  Ensckeidungen,  Beilage  zu  den  Veroff.  d.  Kaiserl.  Gesundh. -Amts. 
Bd.  YII,  429)  sowie  das  Urteil  d.  Landger.  Ill  Berlin  vom  3.  Okt.  1910,  Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1911,  Beilage  17. 
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1896,  13.  104;  A.  Tschircli,  Das  Kupfer  vom  Standpunkt  der  gericht- 
lichen  Chemie  1893,  Stuttgart  u.  a.  Die  Bindungsform  der  Kupfer- 
salze.  ob  mehr  an  EiweiBkorper  (z.  B.  bei  Schoten,  Bohnen)  oder  an 
Pflanzensauren  (Phvlocvaninsaure)  im  Spinat  u.  s.  w.,  ist  von  prinzi- 
pieller  Bedeutung  fair  die  Annakme  der  Gesundheitsschadlichkeit.  Kupfer- 
eiweiBverbindungen  scheinen  unbedenklicher  zu  sein  als  die  anderen. 
Auch  die  vorauszusetzende  Art  und  Menge  beim  Verzehren  spielt  eine 
Rolle.  Vergl.  betr.  Spinat  das  Obergutachten  der  Kgl.  preuB.  Deputation 
: fur  das  Medi zinal wesen  vom  15.  Juli  1908  (Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nakr.- 
u.  GenuBm.  1909,  Beilage,  74).  Aus  diesen  Griinden  lassen  sich  Grenz- 
zahlen  nicht  aufstellen.  Naeh  einem  preuB.  MinisterialerlaB  vom  16.  Mai 
1908  sollen  55  mg  pro  1kg  Konserven  noch  unberiicksichtigt  bleiben; 

• eine  groBherzogl.  badische  Verfiigung  vom  31.  Dezember  1906  laBt  nur 
' 30  mg.  das  osterreickische  Ministerium  ebenfalls  55  mg  pro  1 kg  gelten. 
(Siehe  auch  C.  Brebeck,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909, 
18,  416;  G.  Graff,  ebenda  1908,  16,  459.) 

Das  gleichzeitig  mit  dem  Farben  vorgenommene  Polieren  von  Hiilsen- 
: friiehten  (Erbsen,  weiBen  Bohnen,  Linsen)  mittels  Talkum *)  fallt  eben- 
: falls  unter  das  Nahrungsmittelgesetz,  da  es  im  allgemeinen  zum  Zweck 
der  Verdeckung  von  Mangeln  und  Fehlern  (Verstopfen  von  Spalten  und 
Lochem)  vorgenommen  wird.  Jeder  Zusatz  von  Konservierungsmitteln 
mit  Ausnahme  von  NaCl,  Zucker  und  Essig)  ist  im  Fall  des  Verschweigens 
iiberhaupt  unzulassig;  iiber  die  Gesundschadlickkeit  grofierer  imd  des- 
halb  iiberhaupt  auszuschlieBender  Mengen,  sowie  iiber  diejenige  von 
Metallen,  wie  Blei,  Zink,  Zinn  vergl.  das  bereits  oben  bei  Kupferzusatz 
Erwahnte.  Auf  Verdorbenheit  und  anderweitige  gesundheitssehadliche 
Beschaffenheit  ist  schon  im  Eingang  des  Abschnittes  hingewiesen. 


VIII.  Obst  (Friichte)  und  Obstkonserven. 

A.  Friscliobst. 

Die  Untersuchung  und  Beurteilung  fur  den  Marktverkehr  auf 
L nverdorbenheit  geschieht  durch  Sinnenpriifung,  wofiir  die  bei  „Gemiise“ 
angegebenen  Gesichtspunkte  in  Betracht  kommen. 

Die  chemische  Untersuchung  auf  Bestandteile  geschieht  naeh  den 
irn  Abschnitt  Marmeladen  angegebenen  Methoden2).  Von  besonderer 
Wichtigkeit  ist  dabei  die  Herstellung  einer  guten  Durchschnittsprobe. 
(Stiele,  Steinkerngehause  sind  zu  entfemen;  Beeren-  und  Kernobst  in 
Porzellanmorser  zerreiben  und  mischen;  Kernobst  mittels  Reiber  zer- 
kleinem.) 

Von  V erfalsch ungen  bezw.  Nachmachungen  kommt  die  kiinstliche 
Kotfarbung  des  Fruchtfleisches  von  Apfelsinen  zum  Zwecke  des  Nach- 

*)  Veroffentl.  d.  Kais.  Gesundh.-Amtcs  1905.  29.  293;  PreuB.  Mlnistorial- 
':r!a£i  vom^  13.  Jan.  1905;  siehe  auch  Abschnitt  Getroido  und  Hulseiifriichto. 

gL  A.  Beythien  u.  P.  Simraich,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
«i.  /oniiBm.  1910,  20,  249;  E.  Hotter,  Die  chemische  Zusammensetzung 
swirischer  Obstfrfichte,  III.  Tell,  Z.  f.  landw.  Versuchsweson  in  Osterreicli 
I UUo,  / 47. 
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ahmens  der  Blutapfelsinen J),  das  Schwefeln  von  Walniissen  zwecks 
Vortauschung  jiingeren  Alters  durch  hellere  Farbe  u.  a.  in  Betracht. 
Mandeln  werden  mit  Pfirsich-  und  Aprikosenkernen  vermengt  oder 
durch  solche  ersetzt. 

B.  Dorrobst  und  kandierte  Friichte. 

1.  Priifung  auf  Unverdorbenheit  geschieht  durch  Sinnenpriifung 
auf  Farbe,  Geruch,  Geschmack  und  sonstige  Merkmale;  schinnnelige, ' 
von  Insekten,  Milben,  Pilzen  bezw.  durch  Garung  oder  Faulnis  erheblich 
veranderte  Ware  ist  verdorben.  Im  Bedarfsfalle  ist  zur  Feststellung 
die  Lupe  oder  das  Mikroskop  zu  Hilfe  zu  nehmen.  Vergl.  auch  den  Ab- 
schnitt  ,,Gemiise“. 

2.  Priifung  auf  metallisclic  (Siftc,  namentlich  auf  Blei,  Kupfer, 
Nickel,  Zink,  Zinn.  Diese  Stoffe  konnen  durch  das  Herstellungs-  oder 
Aufbewahrungsmaterial  in  die  Ware  gelangt  sein.  Bei  Apfelsclmitten 
kommt  hauptsachlich  Zink  (von  verzinkten  Hurden  oder  auch  von 
Bestreuung  mit  Zinkoxyd  zur  Erhaltung  heller  Farbe  herriihrend) 
in  Betracht. 

Da  die  Bestimmung  von  Zink  in  Apfelsclmitten  (Scheiben- 
apfeln)  mit  einigen  Schwierigkeiten  verkniipft  ist,  sind  im  Nachstt  hen- 
den  zwei  Methoden  angegeben: 

Die  Untersuchung  von  getrockneten  Apfelschnitten  auf 
Zink  zerfallt  in  zwei  Hauptabschnitte: 

1.  In  das  Auslosen  des  Zinks  aus  den  Apfelschnitten;  dieses  wird 
entweder  durch  Veraschen  der  gesamten  organischen  Substanz  2),  Aus- 
laugen  der  Kohle  mit  Salz-  oder  Salpetersaure  und  nachfolgendem  WeiB- 
brennen  der  riickstandigen  Kohle  bewerkstelligt,  oder  man  zerstort 
die  organische  Substanz  auf  nassem  Wege,  indem  man  den  salzsauren 
Auszug  der  Apfel  mit  KC103  erhitzt.  Bei  der  Veraschung  sind  Verluste 
an  Zink  nicht  zu  befiirchten,  wenn  dieselbe  nicht  mit  zu  groBer  Flamme 
vorgenommen  wird.  Am  besten  verfahrt  man  so,  daB  die  Apfel  in  einer 
geraumigen  Platinschale  vorsichtig  iiber  einer  kleinen  Flamme  erhitzt 
werden,  bis  die  entweichenden  Dampfe  sich  entziinden  oder  die  Masse 
ins  Gliihen  gerat.  Entfernt  man  nun  die  Flamme,  so  glimmt  die  Kohle 
weiter,  notigenfalls  wird  mit  der  Flamme  nachgeholfen.  Die  Masse  wird 
nun  in  einem  Porzellanmorser  zerkleinert  und  mit  Salzsaure  oder  Salpeter- 
saure ausgezogen  und  die  riickstandige  Kohle  wie  oben  schon  angegeben 
behandelt. 

2.  In  die  Ausfallung  des  Zinks  aus  dem  sauren  Auszuge: 

a)  nach  dem  Verfahren  von  Brandi  und  Scherpe3).  Unter 
Erhitzen  auf  dem  Wasserbade  wird  die  salpetersaure  Losung  in  einer 
Porzellanschale  mit  reinem  Zinn,  sowie  rauchender  Salpetersaure  in 
kleinen  Portionen  versetzt  und  endlich  bis  fast  zur  Trockne  verdampft. 
Die  gesamte  Pj05  verbindet  sich  hierbei  mit  dem  Zinn.  Hierauf  wird 

*)  P u m und  M i c k o , Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1900. 

3.  729. 

J)  H e f e 1 m a n n , Pharm.  Zentralhalle  1894.  S.  77. 

s)  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundh.-Amte.  1899,  15.  185. 
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der  Ruckstand  mit  heiBem  Wasser  vollstandig  erschopft  und  durch 
H.S  ans  der  notigenfalls  mit  Salpetersiiure  angesauerten  klaren  Losung 
zunachst  das  Zinn  gefiillt.  Aus  dem  durch  Zugabe  von  Natriumacetat 
essigsauer  gemachten  Filtrat  kann  man  nun  entweder  durch  Kochen 
das  Eisen  als  basisches  Acetat  und  hierauf  durch  H,S  das  Zn  als  ZnS 
abscheiden  (siehe  Methode  b),  oder  noch  besser  — man  nimmt  zunachst 
die  Fallung  mit  H.,S  vor,  lost,  wenn  der  Sulfidniederschlag  deutlich 
erkennbar  Eisen  enthalt,  nochmals  in  Konigswasser  und  bewirkt  in  dieser 
Losung  die  Trennimg  von  Zn  und  Fe  durch  Natriumacetat. 

Den  Xiederschlag  lost  man  in  Salzsiiure  und  fallt  dann  das  Zn 
mittels  Na-.C03 , das  darauf  in  bekannter  Weise  in  ZnO  iiberge- 
fiihrt  \rird. 

b)  Aus  dem  nach  1.  hergestellten  salzsauren  Auszuge  fallt  man 
nach  vorheriger  Oxydation  mit  einigen  Tropfen  Salpetersaure  Eisen 
-r  Tonerde  mit  Ammoniak  und  filtriert  dieses  ab.  Die  Losung  sauert 
man  dann  wieder  mit  HC1  schwach  an,  erhitzt  sie  auf  dem  Drahtnetz 
zum  Kochen,  gibt  dann  etwa  3 Tropfen  Eisencliloridlosung  und  soviel 
Natriumacetat  (in  Substanz)  mit  einem  Loffelchen  zu,  bis  alles  Eisen 
mit  der  in  der  Losung  enthaltenen  Phosphorsaure  gefallt  ist.  Man  laBt 
eine  Minute  sieden  und  filtriert  sofort.  Nach  dem  Filtrieren  und 
Auswaschen  des  Niederschlages  wird  die  Fliissigkeit  mit  H.2S-Gas  ge- 
-attigt.  das  gefallte  ZnS  auf  einem  Filter  gesammelt,  gut  ausgewaschen, 
in  Salzsaure  gelost  und  in  dieser  Losung  das  Zn  nochmals  mit  Na2C03 
gefallt.  Das  entstandene  ZnC03  wird  endlich  vollends  als  ZnO  bestimmt. 

Der  Xachweis  und  die  Bestimmung  der  iibrigen  Metallgifte  erfolgt 
nach  den  Regeln  der  allgemeinen  Analyse1).  Siehe  jedoch  auch  S.  221. 

3.  Xachweis  von  Konservierungsmitteln  siehe  Abschnitt  „Fleisch“, 
„Milch“  und  „Wein“. 

Schweflige  Saure  kommt  in  gebundenem  (an  Zucker  speziell  Glu- 
cose) und  freiem  Zustande  bei  geschwefeltem  Dorrobst  vor  (siehe  unten). 

4.  X'achweis  von  Teerfarbstoffen  siehe  Abschnitte  „Fruchtsafte“ 
and  „Wein“. 

5.  Bestimmung  der  Zuckerstolfe  (Invertzucker,  Saccharose, 
Glucose,  Starkesirup  u.  s.  w.)  siehe  Abschnitte  „Marmeladen“  und 
„Zucker'\  insbesondere  die  dort  abgedruckte  amtliche  Anleitung  zur 
Ermittelung  des  Zuckergehaltes  in  zuckerhaltigen  Waren,  Anlage  E 
der  Ausfuhrungsbestimmungen  zum  Zuckersteuergesetz.  Bei  starke- 
zuckerhaltigen  Fruchtkonserven  empfiehlt  0.  Schrefeld2)  zur  Be- 
stimmung der  Saccharose  die  optische  Inversionsmethode. 

6.  X'achweis  kiinstlichcr  SiiBstolle  sowie 

7.  Bestimmung  der  freien  und  fliichtigcn  Siiure  vergl.  Abschnitt 
„Wein“. 

Beurteilung. 

Das  lietreffs  Marktfahigkeit  unter  „Gemiise“  Vorgebrachte  kann 
sinngemaB  im  Bedarfsfalle  auch  auf  DbiTobst  iibertragen  werden. 

’)  Vg\.  auch  K.B.  Lehmann,  Arch.  f.  Hyg.  1897.  291 ; F.  W i r t h 1 e , 
Ghem.-Ztg.  1900.  2(53;  L.  J a n ke  , ebenda.  1890.  800. 

■)  Zeitschr.  d.  Ver.  deutsch.  Zucker-Ind.  1902.  201;  Zeitschr.  f.  Untors. 
d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1903.  6.  31. 

Eujard-Baler.  3.  Auf], 
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Im  allgemeinen  handelt  es  sicli  meist  urn  die  Beurteilung  eines  Ge-  1 
haltes  an  schwefliger  Saure  und  Metallen  (speziell  Zink),  also  um  gesund- 
heitsschadliche  Stoffe.  Betreffs  der  schwefligen  Saure  ist  die  von  A. 
Schmidt1),  W.  Kerp 2),  E.  Rost  und  Fr.  Franz3)  eingehend  be- 
arbeitete,  interessante  Frage  der  Bindung  der  SO.,  an  Glucose  und  ihre 
hydrolytische  Zerlegung  zu  beachten.  Im  geschwefelten  Dorrobst  ist 
der  groBte  Teil  der  SO._,  an  Glucose  gebunden;  durch  Behandeln  mit 
Wasser  wird  diese  Verbindung  sehr  rasch  zerlegt  und  freie  SO._,  abge- 
spalten.  Eine  gesetzliche  Regelung  der  Grenzen  des  Hochstgehaltes  an 
schwefliger  Saure  hat  bisher  nicht  stattgef unden ; in  PreuBen  wird  vorerst 
durch  MinisterialerlaB  vom  15.  Februar  1904  eine  Menge  von  125  mg  in 
100  g als  auBerster  Grenzwert  bezeichnet. 

SOa-gehalt  kommt  meist  in  den  vom  Ausland  eingefiihrten  Ring-  ' 
apfeln  rmd  Aprikosen  vor.  Vergl.  auch  die  Abhandlung  ,,tjber  die  Ver- 
wendung  der  schwefligen  Saure  als  Konservierungsmittel,  insbesondere 
den  jetzigen  Stand  der  Beurteilung  des  geschwefelten  Dorrobstes“  von 
A.  Beythien4).  Metallgehalt,  namentlich  Zink,  riilirt  hauptsachlich 
von  Beriihrung  mit  metallischen  Geraten  (z.  H.  Hiirden  aus  Zinkdraht 
u.  s.  w.)  her.  Zink  ist  librigens  auch  in  geringen  Mengen  im  Pflanzen- 
reich  verbreitet  5).  Geschwefelte  und  zinkhaltige  Ringapfel  haben  meist 
eine  sehr  helle,  manchmal  fast  weiBe  Farbe.  Betreffs  Verfalschung  von 
getrockneten  Pflaumen  siehe  Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1904,  10,  12. 

0.  Fruchtsafte-,  -sirupe,  Limonaden  und  sog“.  alkoholfreie 

Getriiiike 6). 

Der  chemischen  Untersuchung  hat  eine  Priifung  des  Geschmackes, 
Geruches,  der  Farbe  und  sonstiger  auBerer  Eigenschaften  vorauszugehen. 

1.  Bestimmung  des  spezifisclien  Gewichtes,  von  Wasser  und 
Trockensubstanz  (Extrakt).  Ersteres  wird  pyknometrisch  wie  bekannt 
(s.  Wein)  festgestellt.  Da  meistens  Alkohol  vorhanden  ist,  geschieht 
die  Bestimmung  der  beiden  anderen  Werte  gleichzeitig  mitein- 
ander,  indent  das  spezifische  Gewicht  der  entgeisteten  Fliissigkeit  aus 
der  Differenz  des  urspriinglichen  spezifisclien  Gewichts  und  dem  des 
Destillats  berechnet  und  dann  aus  der  Tabelle  von  Windisch  (S.  283) 
der  Extrakt  bezw.  Trockensubstanzgehalt  entnommen  wird. 

Der  Wassergehalt  berechnet  sicli  durch  Subtraktion  des  Extrakt- 
und  Alkoholgehaltes  (s.  unten)  von  100.  Die  Ermittelung  dieser  Werte 
auf  direktem  Wege  durch  Eindampfen  der  Fruchtsafte  u.  s.  w.  und 
Wiigen  des  Riickstandes  gibt  unsichere  Resultate. 

1)  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundh.-Ainte.  1904.  21.  ‘226. 

2)  Ebenda.  1904.21.  372.;  Zeitschr.  f Nahr.-  u.  Genuflm.  1904.  8.  53. 

3)  Ebenda.  1904.  21.  312. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genufim.  1904.  8.  36. 

5)  L.  Lab  and,  ebenda.  1901.  4.  489. 

6)  Empfehlenswerte  eingehende  Abhandlungen:  A.  Juckenaok  und 
A.  Pasternack,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- u.  Genuflm.  1904.  8.  10;  E. 
Lepfere,  Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1906.  12 ; W.  Fresenius,  Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1906.  12.  26;  L.  Grun  hut  , Zeitschr.  f.  analyt. 
Chemie.  1906.  45.  359;  K.  Windisch  und  P h.  Schmidt,  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1909.  17.  584. 
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Bei  koklensiiurehaltigne  Materialien  ist  die  Kohlensaure  durch 
Amvarmen  zu  verjagen;  das  Entgeiston  fiillt  bei  Limonadon  und  sonstigcn 
talkoholfreien  Getranken,  sofern  tatsachlich  kein  Alkoholgehalt  in  Be- 
tracht  koinmt,  fort. 

Bei  Stiffen,  deren  Extrakt  zum  groBten  Teil  aus  freien  Sauren 
besteht  (z.  B.  Citronensaften),  wird  die  indirekt  mit  Hilfe  der  Zucker- 
tabelle  ausgefuiirte  Methode  ungenau.  K.  Farnsteiner J)  hat  dies 
erkannt  und  eine  besondere  Tabelle  fiir  den  Extraktgehalt  von  Citronen- 
saften bei  zuckerfreien  Siiften  zur  Ermittelung  aus  dem  spezifischen 
.Gewicht  der  entgeisteten  Fliissigkeit  aufgestellt: 


Spez. 

Gew. 

15° 

15® 

In 

/15°\ 

lOOccm 

Citronen- 
saure 2) 

Spez. 

Gew. 

15° 

15® 

In 

/15®\ 
lOOccm  j 

Citronen- 

saure 

Spez. 

Gew. 

15° 

15° 

In 

/15°\ 

100ccm(--J 

Citronen- 

saure 

Spez. 

Gew. 

15® 

15" 

UK)  ccm^) 

Citronen- 

saure 

1,020 

4,762  g 

1,030 

7,165  g 

1,040 

9,582  g 

1,050 

12,015  g 

21 

5,001  ,, 

31 

7,406  „ 

41 

9,825  „ 

51 

12,259  „ 

22 

5,241  „ 

32 

7,647  „ 

42 

10,068  „ 

52 

12,503  „ 

23 

5,481  „ 

33 

7,888  „ 

43 

10,311  „ 

53 

12,748  „ 

24 

5,721  „ 

34 

8,130  „ 

44 

10,554  „ 

54 

12,992  „ 

25 

5,961  ,, 

35 

8,372  „ 

45 

10,797  „ 

55 

13,237  „ 

26 

6,202  „ 

36 

8,614  „ 

46 

11,040  „ 

56 

13,482  „ 

27 

6,442  „ 

37 

8,856  „ 

47 

11,284  „ 

57 

13,727  „ 

28 

6,683  „ 

38 

9,098  „ 

48 

11,528  „ 

58 

13,972  „ 

29 

6,924  „ 

39 

9,340  „ 

49 

11,771  „ 

59 

14,217  „ 

Intproolationstaffll. 


Einheiten 
der  4. 
Dezimale 

Citronensaure- 

menge 

Einheiten 
der  4. 
Dezimale 

Citronensaure  - 
menge 

Einheiten 
der  4. 
Dezimale 

Citronensaure- 

menge 

1 

0,024 

4 

0,096 

7 

0 169 

2 

0,048 

5 

0,120 

8 

0,193 

3 

0,072 

6 

0,145 

9 

0,217 

2.  Bestimmune  ties  Extraktrestes.  Man  versteht  darunter  den 
zuckerfreien,  also  nach  Abzug  der  gefundenen  Zucker-  (Invertzucker-) 
menge  hinterbleibenden  Rest.  Bei  Citronensaften  versteht  man  nach 
Farnsteiner  jedoch  unter  „Extraktrest“  den  nach  Abzug  der  freien. 
wasserfreien  Citronensaure  und  Cesamtzucker  verbleibenden  Rest  des 
unter  Zuhilfenahme  obiger  Tabelle  indirekt  bestimmten  Gesamtox- 
traktes.  Der  ..totale  Extraktrest"  ergibt  sich  daraus,  daB  auch  nocli 

')  Waaaerfreie. 

*>  Zeitschr.  t.  Enters.  d.  Nahr.-  u.  Oenuflm.  1903.  <S.  1;  1904.  8.  593;  es 
rrnpfiehlt  sich  das  Htudiurn  der  Abhandlunjfen  bei  Vornahme  ehurchendor 
Citron  ensaftanalysen. 
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die  gebundene  Citronensaure,  die  durch  Bestimmung  der  Alkalitiit  der 
Asche  ermittelt  wird,  in  Abzug  gebracht  wird. 

3.  Bestimmung  des  Alkohols  erfolgt  mit  der  indirekten  Extrakt- 
errmttlung  aus  dem  spezifischen  Gewicht  des  Destillats  (siehe  Wein); 
vergl.  auch  E.  Giinzel1). 

4.  Bestimmung  der  Mineralstoffe  and  deren  Alkalitiit.  Man 

vvagt  25  g Saft  in  einer  Platin-  (Wein-)  scliale,  verdampft  vorsichtig  ' 
das  Wasser  und  verkohlt  den  Extrakt  unter  peinlicher  Fernhaltung 
der  V erbrennungsprodukte  des  Heizgases  dadurch,  daB  man  entweder 
statt  letzterem  nur  Spiritusbrenner  (sogen.  Barthel-)  anwendet  oder, 
wenigstens  mit  einer  durchlochten  Asbestplatte,  deren  Loch  durch  die 
Platinschale  gut  ausgefiillt  wird,  die  V erbrennungsprodukte  des  Heiz- 
gases fernhalt.  Man  benutzt  auch  zweckmaBig  einen  Bunsenbrenner 
mit  au'gesetztem  Lochsiebbrenner  und  mit  kleingestellter  Flamme.  Die 
W eiterbehandlung  der  Asche  erfolgt  wie  bei  Wein  bezw.  im  allgemeinen 
Gang  angegeben  ist.  Der  fertigen  Asche  setzt  man  nach  dem  Wagen 
etwa  20  ccm  yi0  - Normalschwefelsaure  und  etwas  heiBes  Wasser  zu,  i 
erhitzt  bis  zum  Sieden  und  titriert  mit  yi0  - Normalalkali  zuriick.  j 
Alkalitat  = ccm  Normalalkali  fur  100  g Substanz  berechnen.  (Alkalitat- 
zahl  siehe  Beurteilung.)  Phosphorsaure,  Kalk,  Magnesia,  Kali  u.  s.  w. 
werden  in  der  salzsauren  Losung  der  Asche  wie  iiblich  ermittelt. 

5.  Gesamtsaure  wird  in  25  g,  die  mit  etwas  Wasser  verdiinnt 
werden,  mit  ’A  Normal-Alkali  titriert  (siehe  Wein).  Die  verbrauchten 
Kubikzentimeter  1/4N-Alkali  x 0,067  = Apfelsiiure,  x 0,064  = wasserfr. 
Citronensaure  in  100  g Saft.  Siehe  auch  bei  „Marmeladen“.  Die  Art 
der  Saure  sollte  stets  mit  dem  Resultat  angegeben  werden. 

Betreffs  Citronensaureester  in  alkoholischen  Saften  siehe  K.  Farn- 
steiner  2). 

6.  Nachweis  und  Bestimmung  der  Zuckerarten,  auch  des  Starke- 
sirups. 

Aus  dem  optischen  Verhalten  (Polarisation)  der  Saftlosung  1:10 
vor  (s.  Wein)  und  nach  der  Inversion  im  200  mm-Rohr  erfahrt  man 
die  einzelnen  Zuckerarten  und  deren  Mengen.  Die  dazu  erforderliche  I 
Inversion  wird  folgendermaBen  ausgefiihrt : 

20  g Fruchtsaft  werden  mit  etwas  Wasser  verdiinnt  und  tropfen-  ; 
weise  mit  Bleiessig3)  bis  zum  Farbenumschlag  unter  Umschwenken  ver-  I 
setzt,  dann  auf  100  ccm  aufgefiillt  und  filtriert.  Von  dem  Filtrat  . 
werden  25  ccm  in  einem  50  ccm-Kolbchen  mit  2,5  ccm  HC1  (1,19) 
versetzt  und  auf  68 — 70°  5 Min.  lang  (offers  umschiitteln)  erhitzt;  j 
man  kiihlt  bis  auf  + 20°  und  fiillt  mit  Wasser  von  + 20°  auf  50  ccm  auf. 

Berechnung : 

a)  Saccharose  ergibt  sich  durch  Multiplikation  des  Differenzergeb-  ll 
nisses  der  Polarisation  vor  und  nach  der  Inversion  mit  5,7.  Das  I. 
Nahere  der  Berechnung  siehe  Abschnitt  ,,Honig“  S.  301  Anm.  2. 

’)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBrn.  1909.  IS.  206  betr.  indirekte 
Alkoholbestimmung. 

2)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1903.  6.  1. 

*)  Man  kann  zur  Polarisation  auch  mit  Tierkohle  entftirbeu. 
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b)  Stiirkesirup:  Das  Resultat  dor  Polarisation  nach  del'  Inversion 
ist  zur  Feststellung  des  Starkesirups  zu  verwenden  (s.  unten). 

c)  Invertzucker : Bei  Abwesenheit  von  Stiirkesirup  schlieBt  man 

100 

aus  der  Polarisation  x ^ auf  den  Gesamtzucker  (Extrakt) 


als  Invertzucker;  will  man  ilin  auf  Saccharose  ausrechnen,  so 
95  , 

muB  man  x ~r  nehmen. 

4 

Quantitative  Bestimmung  von  Saccharose,  Invertzucker,  Dextrin 
.reschieht  nach  den  S.  19  angegebenen  Verfahren  von  MeiBl,  Allihn 
l.  a.  Ausfiilirung  der  Inversion  wie  beim  Polarisationsverfahren.'fAlkohol 
'St  durch  vorheriges  Abdampfen  zu  entfernen;  man  hat  der  jeweiligen 
Konzentration  des  zu  imtersuchenden  Saftes  entsprechende  Verdiin- 
lungen,  die  nicht  mehr  als  1%  Zucker  enthalten,  anzufertigen,  vor  dem 
Verdiinnen  erst  mit  Blei  zu  fallen  und  wieder  zu  entbleien  (siehe  Wein 
S.  407);  man  kann  auch  die  schon  stark  verdiinnte  Losung  (etwa  1 g 
Zucker  enthaltend)  mit  Tierkohle  entfarben  (vergl.  Wein). 

Der  Xachweis  von  Starkesirup  geschieht  qualitativ  nach  J.  Fiehe 1). 

10  g Saft  werden  mit  10  g Wasser  verdiinnt,  nach'Zugabe  von 
'5  Tropfen  10%-igen  Ammonoxalatlosung  aufgekocht  und  nach  noch- 
■oialigem  Aufkochen  mit  Tierkohle  filtriert.  2 ccm  des  klaren  Filtrats 
verden  mit  2 Tropfen  HC1  versetzt  und  in  der  bei  „Honig“  angegebenen 
Weise  weiterbehandelt.  Heine  Safte  bleiben  vollkommen  klar,  wiihrend 
■selbst  ein  geringer  Prozentsatz  Starkesirup  sich  durch  eine  Triibung 
bemerkbar  macht. 

Yerdiinnungen  der  Fruchtsafte  1:2  mit  absolutem  Alkohol  ergeben  bei 
Anwesenheit  voa  Starkesirup  starke  Trubungen  imd  klebrige  Ausscbeidungen 
von  Dextrinen. 


Zur  quantitativen  Bestimmung  von  Starkesirup  verfahrt  man: 
a)  nach  A.  J uckenack  und  A.  Pasternack  2),  indent  man  10  ccm 
Saft  mit  etwa  70  ccm  Wasser  verdiinnt,  mit  einer  Messerspitze  voll 
a-chefreier,  gereinigter  Tierkohle  versetzt  tmd  nach  Zugabe  von  5 ccm 
konzentrierter  HC1  (1,19)  auf  68  bis  70°  erwarmt,  dann  sofort  abkiihlt, 
auf  100  ccm  auffiillt , filtriert  und  in  200  mm-Rohr  bei  genau  20° 
[Kilarisiert.  Die  erhaltene  Drehung  ist  auf  spezifische  Drehung  ([«]  jj) 
1 = 100  g Extrakt:  100  ccm  im  100  mm-Rohr)  umzurechnen  tind  aus 
dieser  ein  event,  vorhandener  Stiirkesirupgehalt  mit  nachstehender 
Tabelle  zu  berechnen,  wie  folgt: 

Das  spezifische  Gewicht  des  alkoholfreien  Saftes  (vergl.  die  Ex- 
traktbestimmung  S.  226)  sei  1,3260  = 65,99  Gew.-%  - 87,43  g Zucker 
in  100  ccm,  die  Drehung  des  Saftes  (10  ccm  : 100  ccm  im  200  mm-Rohr) 
sei  = - 4,3°,  so  entaprechen  10  ccm  Saft  = 100  ccm  im  100  mm-Rohr 
2,15°,  also  der  reine  Saft  im  100  mm-Rohr  = -J-  21,5°  und  die  spezi- 
fische Drehung  des  Extraktes  = 24,59°  (d.  i.  100  g Extrakt  : 100  ccm 
im  mm-Rohr).  Nach  der  Tabelle  entsprechen  einer  Drehung  von 


’)  Zeitschr. 
Ebenda. 
190S;  11,  75. 


f.  Untent.  d.  Nalir.-  a.  Genuflm.  1909.  18.  31. 
1904.  8.  10.  .Siehe  auch  Ma  1 1 h e s und  M ii  1 1 o r. 
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48,2 

39,5 

+ 80 

79,6 

65,2 

+ 

120 

110,9 

90.9 

+ 1 

17,6 

14,5 

+ 41 

49,0 

40,2 

+ 81 

80,3 

65.9 

+ 

121 

111,7 

91.6 

+ 2 

18,5 

15,1 

+ 42 

49,8 

40,8 

+ 82 

81,1 

66,5 

+ 

122 

112,5 

92.2 

+ 3 

19.2 

15,8 

+ 43 

50,6 

41,5 

+ 83 

81,9 

67,2 

+ 

123 

113.3 

92,9 

+ 4 

20,0 

16,4 

+ 44 

51,3 

42,1 

+ 84 

82,7 

67,8 

+ 

124 

114.0 

93,5 

+ 5 

20,8 

17,0 

+ 45 

52,1 

42,7 

+ 85 

83,5 

68,4 

+ 

125 

114.8 

94.2 

+ 6 

21,6 

17,7 

+ 46 

52,9 

43,4 

+ 86 

84.2 

69,1 

+ 

126 

115,6 

94,8 

+ 7 

22,3 

18,3 

+ 47 

53,7 

44,0 

+ 87 

85,0 

69,7 

+ 

127 

116,4 

95.4 

+ 8 

23.1 

19,0 

+ 48 

54,5 

44,7 

+ 88 

85,8 

70,4 

+ 

128 

117,2 

96.1 

+ 9 

23,9 

19,6 

+ 49 

55,2 

45,3 

+ 89 

86,6 

71,0 

+ 

129 

118,0 

96,7 

+ 10 

24,7 

20,3 

+ 50 

56,0 

46.0 

+ 90 

87,4 

71,7 

+ 

130 

118.7 

97,3 

+ 11 

25,5 

20,9 

+ 51 ! 56,8 

46,6 

+ 91 

88,2 

72.3 

+ 

131 

119.5 

98.0 

+ 1 2 

26,3 

21,5 

+ 52!  57,6 

47,2 

+ 92 

89,0 

72,9 

+ 

132 

120,3 

98,7 

+ 13 

27,1 

22,2 

+ 53 

58,4 

47,9 

+ 93 

89,7 

73,6 

+ 

133 

121,1 

99.3 

+ 14 

27,8 

22,8 

+ 54 

59,2 

48,5 

+ 94 

90.5 

74,2 

+ 

134 

121.9 

99,9 

+ 16 

28,6 

23,5 

+ 55 

60,0 

49,2 

+ 95 

91,3 

74,9 

+ 

134,1  122,0 

100,0 

+ 16 

29,4 

24,1 

+ 56 

60,7 

49,8 

+ 96 

92,1 

75,5 

+ 17 

30,2 

24,7 

+ 57 

61,5 

50,5 

+ 97 

92,9 

76,2 

i)  in  der  von  A.  Beythien  und  P.  Simmich,  Zeitschr.  f.  Uuters. 
d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1910.  20.  248  abgeanderten  bequemeren  Form. 
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I • + 24,59°  (nacli  vorgenommener  Interpolation)  rund  36,04%  wasser- 
haltiger  Starkezucker,  oder  auf  100  g des  Extraktes  (Zucker)  kommen 
;etwa  36,04  g Starkesirup,  also  auf  65,99  g des  Extraktes  (Zucker) 
•kommen  rund  23.7S  g Starkesirup  oder  in  100  g Fruchtsaft  sind  etwa 
.23,78  g Starkesirup  enthalten. 

Da  kleinere  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  des  Starke- 
•sirups1)  vorkommen,  empfiehlt  es  sich,  das  Vorliandensein  von 
■Starkesirup  bei  Fruchtsaften  erst  von  5%  an  als  feststehend  anzu- 
nehmen;  bei  Marmeladen  erst  von  10%  ab  2),  da  der  EinfluB  der 
jgroBeren  Menge  an  Nichtzuckerstoffen  zu  beriicksielitigen  ist.  Auf  die 
ohne  Zucker  eingekochten  Muse  (Pflaumenmus)  laBt  sich  die  Jucke- 
nacksche  Methode  zum  Nachweis  von  Starkesirup  direkt  ohne  besondere 
:Korrektur  nicht  anwenden.  P.  Hasse  siehe  weiter  unten,  gibt  dafiir 
eine  besondere  Formel  an. 

b)  P.  Hasse3)  hat  einige  einfache  Formeln  angegeben,  welche 
die  etwas  umstandliche  Berechmmg  des  Starkesirupgehalts  aus  der 
Polarisation  der  invertierten  Losung  und  die  Anwendung  der  Tabelle 
:entbehrlich  macht.  Der  Genannte  hat  auch  die  Fehlergrenzen  und 
ihre  Einwirkung  auf  das  Resultat  festgestellt  und  berechnet,  daB  je 
weniger  Starkesirup  vorhanden  ist,  desto  geringer  auch  die  Fehler  sind. 
Seine  Formeln  basieren  auf  den  Mittelwerten  (spezifische  Drehung  des 

! invertierten  Extraktes  von  — 21,5  bis  +134,1),  welche  Juckenack 
i und  Pasternack  bezw.  Beythien  ihrer  Tabelle  zu  Grunde  legten. 

Unter  der  Voraussetzung,  daB  die  invertierte  Losung  (10  g : 100  ccm) 
im  200  mm-Rohr  polarisiert  ist,  ergeben  sich  folgende  Formeln: 

1.  Fiir  Likore,  Limonaden:  l/B  Extrakt  + 4-mal  Polarisation, 

2.  Fiir  Fruchtsirupe4):  10  + 4-mal  Polarisation,  oder  0,17  E + 3,9  p 
E = Extraktgehalt  in  Prozenten,  p = Polarisation). 

3.  Fiir  Marmeladen:  1/s  Extrakt  + 4-mal  Polaris. 

4.  Fiir  Pflaumenmus:  4%-mal  Polarisation. 

Xach  den  Erfahnmgen  der  Verff.  lassen  sich  diese  Formeln  speziell 
: zwecks  rascher  Orientierung  iiber  den  Starkesirupgehalt  einer  Obst- 
dauerware  gut  und  vorteilhaft  verwerten. 

c)  Xach  der  amtlichen  Vorsehrift  Anlage  E des  Zuckersteuer- 
mgesetzes,  siehe  S.  281. 


’)  A.  Beythien  und  P.  Simmich,  Zeitschr.  1.  Untors.  d.  Nulir.-  u. 
OenuSm.  1010.  20.  241;  dortselbst  eingehende  Erliiuterung  iiber  die  Entstehung 
und  Brauchbarkeit  der  Metlioden  unter  entsprcchendor  Wurdigung  der  gegen 
die  Methode  vorgcbrachten  Einwande.  Vgl.  ferner  A.  Herzfeld,  Zeitschr. 
des  V ere  iris  d.  Ueutsch.  Zuckerindustrie  1907  [N.  F.]  II,  (ill ; sowie  L.  Grunhut, 
Zeitschr.  t.  analyt.  Chern.  1910.  19.  74a. 

*)  ' kb  atich  E.  Baler,  Jahresbcr.  d.  Nahr.-Unters.-Amts  d.  Laudw.- 
• Rammer  f.  d.  Provinz  Bmridenburg.  1904.  23.  Siehe  auch  Bcurtoilung  S.219  No.  7. 

2)  Piiarm.-Ztg.  1906.  •>!.  81a;  iriutlicrnutigchc  Abloitung  dor  Formeln 
siehe  ebenda. 

0 . 4e  zuckerreicher  der  Sirup  ist  und  je  mehr  cr  sich  deni  nonunion  Ver- 

haltnis  65  : 3a  (I).  Arz.-Bneh)  nilhert,  inn  so  gonaucr  fallen  die  Kesultatc  der 
spezifiseben  Drehung  aus. 
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d)  Nach  A.  Beythien1).  Dessen  Methode  lie fert  nur  an- 
na hernde  Werte. 

7.  Bestimmung  des  Stickstoflgehaltes  nach  dem  Kjeldahlscken 
Verfakren  (siehe  S.  13). 

8.  Priifung  auf  kiinstliche  SiiBstoffe  siehe  Abschnitte  „Wein“  und 
„Bier“. 

9.  Priifung  auf  gesundheitsschadliche  Metalle  (Arsen,  Kupfer,  Blei, 
Zink,  Zinn  u.  s.  w.)  in  bekannter  Weise,  in  der  vorsichtig  hergestellten 
Asche.  Eventuell  Zerstoren  der  organischen  Substanz  mit  HC1  und 
clilorsaurem  Kali  oder  mit  Schwefelsaure,  vergl.  Abschnitt  „Gemiise“. 
Arsen  und  Zinn  werden  nach  den  gesetzlichen  Methoden  (Ausfiihrungs- 
bestimmungen  zum  Farbengesetz  vom  5.  Juli  1887)  nachgevviesen. 

10.  Naehweis  von  Glycerin  vergl.  Abschnitt  „Wein“. 

11.  Naehweis  von  Wein-,  Citronen-,  Apfelsaure  siehe  „Wein“. 

12.  Naehweis  kiinstlicher  Farbung  mit 

a)  Teerfarbstoffen  *)  siehe  Abschnitt  „Wein“, 

b)  Farbstoffreichen  Fruchtsaften,  wie  Kirschsaft.  Letzterer  kommt 
fast  allein  in  Betracht  und  ist  eventuell  am  Blausaure-  (Benzaldehyd-) 
gehalt  erkennbar.  Naehweis  dieser  im  alkoholischen  Destillat  (indenpaar 
ersten  iibergehenden  Kubikzentimetern)  mittels  alkoholischer  Guajak- 
harztinktur  und  Kupfersulfatlosung  (1  : 10  000)  2) , (siehe  ,,Brannt- 
weine“,  Naehweis  von  Blausaure).  Kirschsaft  gibt  sich  auch  an  der 
nach  der  Bleifallung  (s.  S.  228  unter  6)  entstehenden  blaulichen  Far- 
bung der  Losung  zu  erkennen.  Heidelbeeren-,  Kermsbeeren-  u.  s.  w. 
naehweis  vergl.  Spezialliteratur  bezw.  Abschnitt  „Wein“. 

13.  Konservierungsmittel  werden  nach  den  in  den  Abschnitten 
„Fleisck“,  „Milch“  und  „Wein“  angegebenen  Gesichtspunkten  nach- 
gewiesen.  Am  ehesten  kommen  in  Betracht  Salicylsaure,  Benzoesaure, 
sohweflige  Saure,  Fluorwasserstoffsaure,  sowie  Ameisensaure.  Da  in 
den  erwahnten  Abschnitten  Methoden  fiir  letztere  nicht  angegeben  sincl 
und  die  Ameisensaure  neuerdings  zur  Frischhaltung  von  Obstdauer- 
waren  Anwendimg  findet,  mogen  die  fiir  den  Naehweis  derselben 
geeigneten  Methoden  an  dieser  Stelle  Platz  finden: 

Naehweis  und  Bestimmung  der  Ameisensaure. 

Qualitativ : 

Die  Ameisensaure  wird  am  sicliersten  an  der  Form  ihres  Blei- 
oder  Cer-Salzes  erkannt  (siehe  Behrens,  Anleitung  z.  mikrochem. 
Analyse  d.  organ.  Verb.,  Heft  IV) 3). 


l)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBin.  1903/  6.  1095  und  1910. 
20.  242. 

a)  Vgl.  auch  E d.  S p a t h , Pharm.  Zentralh.  1903.  117;  K.  Windlsch, 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1901.  4.  817.  Siehe  auch  Laug- 
kopf,  Pharm.  Zentralh.  1900.  421. 

3)  Siehe  ferner  V.  Castellana,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie.  1908.  770. 
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1.  Mikroohemisoher  Nachweis  als  Bleif orxniat.  Man 
treibt  im  Apparate  fiir  fliichtige  Saure  (siehe  bei  Wein)  150  bis 
200  ccm  iiber,  fiigt  zum  Destillate  0,05  g Bleioxyd  (nicht  mehr)  und 
darnpft  zur  Trockne.  Lebhaft  glanzende  Nadeln  im  Riickstande  zeigen 
Ameisensaure  an.  Bei  Anwendung  von  zuviel  Bleioxyd  kann  die  glasig 
erstarrende  Masse  des  etwa  entstehenden  Bleiacetates  die  Nadelchen 
einlhillen  und  der  Beobachtung  entziehen.  Man  kann  das  Acetat  durcli 
Digerieren  mit  50°o-igem  Alkohol  auswaschen  und  den  Riickstand  nocli- 
mals  aus  Wasser  umkristallisieren.  Doch  bleibt  diese  Operation  fur 
den  Ungeiibten  trotz  aller  Anweisungen  miBlich.  Bei  Anwendung  von 
hochstens  0,05  Bleioxyd  gelingt  der  Nachweis  von  0,025  Ameisensaure 
neben  0,3  Essigsaure  miihelos.  Erkennung  mit  blofiem  Auge  oder 
sckwack  vergroBert. 

2.  Mikrochemischer  Nachweis  von  Ceroformiat. 
Dieser  ist  auch  fiir  sehr  kleine  Mengen  von  Ameisensaure  sicher 
zu  fiihren,  erfordert  aber  zum  Geling'en  Sorgfalt  und  einige  Ubung. 

Man  darnpft  das  Destillat  mit  den  fliichtigen  Sauren  nach  Zusatz 
von  0,02  bis  0,05  Zinkoxyd  zur  Trockne  ein  und  stellt  mit  dem  Riick- 
stande die  Reaktion  an.  Enthalt  dieser  viel  Zinkacetat 1),  so  muB  dies 
durch  mehrfaches  Ausziehen  mit  warmen  Alkohol  entfemt  und 
das  Formiat  aus  dem  basischen  Zinksalz  ausgezogen  imd  abgedampft 
werden.  Es  wird  mm  ein  stecknadelknopfgroBes  Brockchen  des  trocknen 
Formiates  in  einem  linsengroBen,  flachen  Tropfen  Wasser  gelost  und 
soviel  Ceronitrat  zugegeben,  als  das  Zinksalz  betrug,  stark  umgeriihrt 
imd  mit  einem  Uhrglase  bedeckt  % bis  % Stunde  zur  Kristallisation 
beiseite  gestellt.  Bei  Gegenwart  von  Ameisensaure  zeigt  sich  Ceroformiat 
in  der  Form  von  Pentagondodekaedern  und  radialstrahligen  Scheib- 
chen.  (Betrachtung  bei  200  bis  300-facher  VergroBerung.)  Die  Reaktion 
ist  sehr  empfindlieh 2)  und  ihr  positiver  Ausfall  durchaus  beweisend. 
Il.r  schwacher  Punkt  (fiir  den  Ungeiibten)  liegt  in  der  Neigung  des  Cero- 
formiates,  iibersattigte  Losungen  zu  bilden,  d.  h.  nicht  zu  kristallisieren. 
Das  Ubel  tritt  besonders  dann  auf,  wenn  die  Losung  eine  dickliche  Be- 
schaffenheit  bekommt,  wenn  also  z.  B.  zuviel  Ceronitrat  genommen 
wird,  oder  andere  leicht  losliche  Salze  (Acetate  z.  B.)  in  groBerer  Menge 
zugegen  sind. 

Quantitativ: 

Be3timmung  der  Ameisensaure3),  auch  bei  Gegenwart 
von  Essigsaure.  Von  den  vielen  vorgeschlagenen  Methoden  zm'  Be- 

*)  Er  sieht  dann  glasig  aus. 

')  Loslichkeit  des  Ceroformiates  in  Wasser  etwa  1 : 400. 

*)  Literatur:  A.  Leys,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chomio.  1890.  077. 

K.  \l  i n d i s c h , Uie  chemische  Untersuchuug  und  HeurteilunK  dos 
VVeines.  1890.  Verlair  von  J.  Springer,  Berlin.;  Frey  or,  Zeitschr.  f.  analyt. 
Chemle.  1897.  8.  28;  Auerbach  und  Plilddemann,  Arbeiten  aus  d. 
Kais.  Gesundh.-Arnte.  1909.  80.  178;  Otto  und  T o 1 in  a c z , Zeitschr.  f. 
maters,  d.  Nnhr. - u.  OcnuBm.  1904.  7.  78;  M a c n a 1 r , Zeitschr.  f.  analyt. 

(Oxyd.  rnit Or,Ot);  Aufrocht,  Zeitschr.  f.  analyt.  Cliem. 
1.KI8.  7.  73  fpermanganatmeth.);  Th.  Merl,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
renuBm.  1908.  I«.  385  (Oasometr.);  Schwarz  und  Weber,  Zeitschr.  f. 
enters,  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  194. 
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stimmung  der  Ameisensaure  empfehlen  wir  als  erprobt  die  beiden  folgen- 
den,  bemerken  aber  dazu,  daB  in  beiden  Fallen,  sobald  nur  kleine  Mengen 
von  Ameisensaure  vorliegen,  auf  den  qualitativen  Nachweis  nach  den 
besprochenen  Methoden  nicht  verzichtet  werden  kann. 

1.  Methode.  (Caprinsaure  darf  nicht  vorhanden  sein):  Reduktion 
von  Quecksilberchlorid  in  neutraler  Losung  zu  Calomel. 

Reagens:  5g  HgCL  und  2,75  g Natriumacetat  auf  100  ccm  gefiillt. 

Man  destilliert  im  Dampfstrom,  bis  keine  Saure  mehr  iibergeht, 
titriert  mit  Vio  N.-Lauge  (Lackmuspapier)  und  dampft  von  der  Fliissig- 
keit  einen  Teil,  der  nicht  mehr  als  0,075  HCOOH  enthalten  darf,  auf 
etwa  10  ccm  ein,  fiigt  30  ccm  Reagens  hinzu  und  erwarmt  bedeckt  einige 
Stunden  auf  dem  geschlossenen  Wasserbade.  Der  Niederschalg  wird  im 
Gooch tiegel  gesammelt,  gewaschen  und  gewogen.  1 g Calomel  = 0,0976 
HCOOH. 

2.  Methode:  Oxydation  der  Ameisensaure  mit  Chromsaure, 

(Essigsaure  wird  nicht  angegriffen). 

Nach  Titration  der  fliichtigen  Saure  wird  auf  etwa  20  ccm  ein- 
gedampft  und  zur  Zerstorung  der  Ameisensaure  mit  30  ccm  Oxy- 
dationsgemisch J)  zum  Sieden  erhitzt,  darnach  wird  die  fliichtige  Saure 
abermals  titriert.  Jeder  ccm  im  Unterschied  der  beiden  Titer  entspricht 
bei  Verwendung  von  Vio  N.-Lauge  0,0046  g HCOOH. 

Betreffs  schwefliger  Saure  sei  noch  besonders  auf  Unterabschnitt  B 
(Dorrobst)  verwiesen. 

14.  Nachweis  von  Saponin  nach  FuBe1 2). 

Beurteilung. 

Gesetzliche  Unterlagen  sind  das  Nahrungsmittelgesetz,  das  SiiB- 
stoffgesetz  und  das  Gesetz  betr.  die  Verwendung  gesundheitsschadlicher 
Farben. 

Die  Unterscheidung  der  Fruchtsafte  als  Roll-  (Mutter-)  saft  und 
eingekochte  Safte  (Sirupe)  muB  als  bekannt  vorausgesetzt  werden.  Das 
Verhaltnis  von  Zucker  und  Saft  ist  schwankend.  im  allgemeinen  werden 
40  Teile  Rohsaft  mit  60  Teilen  Riibenzucker  (das  Deutsche  Arznei- 
buch  schreibt  als  Verhaltnis  7:  13  vor)  als  Grundlage  angesehen. 

Die  verbreitetsten  Verfalschungen,  namentlich  des  am  meisten  be- 
liebten  Himbeersaftes  sind  Zusatze  von  Nachpresse  (bezw.  Wasser), 
von  Starke-  (Kapillar-)  sirup,  Auffarben  mit  Teerfarben  und  Kirscli- 
saft,  Vermischen  edlerer  Safte  mit  geringwertigeren,  z.  B.  Himbeersaft 
mit  Johannisbeersaft  u.  s.  w. ; auBerdem  kommt  Verfalschung  mit  Frucht- 
sauren,  mit  Konservierungsmitteln  und  endlich  kiinstlichen  SiiBstoffen, 
Metallen,  sowie  event,  auch  mit  Alkohol  in  Frage.  Nachmachungen 

1)  Oxydationsgemisch  nach  Macnair:  12  g Kal.  bichroni.,  30  g konz. 
Schwefelsaure,  100  g Wasser. 

2)  Zeitsclir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1899.  2.  938;  1900.  8.  36o 
(Ref.);  K.  Brunner,  ebenda.  1902.  Si.  1197.  VgL  auch  Ed.  Schaer, 
Zeitsclir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1906.  12.  61;  Robert,  Beitrage  zur 
Kenntnis  der  Saponinsubstanzen.  Stuttgart  1904.  94;  O.  May,  Pharm. 
Zentralbl.  1906.  47.  223. 
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werden  iuit  und  ohne  Verwendung  von  Natursaften  unter  Zuliilfe- 
nahrne  obiger  Stoffe  nnd  kiinstlicher  Aschenbestandteile  vorgenommen 
(letztere  hauptsacbbch  bei  Citronensaft  beobachtet).  Derartige  Produkte 
warden  unter  tauschenden  oder  verfanglichen  Bezeichnungen  wie  Him- 
beerhmonadensirupextrakt  in  Handel  gebracht,  sind  aber  neuerdings 


kaum  mehr  zu  finden. 

Grobere  Verfalschungen  und  Nachmackungen  ergeben  sich  zum 
Teil  ohne  weiteres  aus  dem  qualitativen  Befund,  z.  B.  kiinstliche  Farbung; 
behufs  annahernder  Feststellung  des  Fruchtsaftgehaltes  miissen  aber 
nabere  Anhaltspunkte  erst  aus  dem  weiteren  Analysenbild  entnommen  und 
die  gefundenen  Werte  mit  den'  Werten  absolut  reiner  Produkte  verglichen 
werden;  dies  gilt  besonders  kinsiehtlich  des  Gehalts  an  Asche  imd  deren 


Alkabtat  bezw.  der  Alkabtatszahl 


(Alkabtat  x 100) 
Asche 


, (Erkennung  von 


Verdiinnungen  mit  Nacbpresse  bezw.  Wasser),  der  einzelnen  Bestandteile 
der  Asebe  (z.  B.  Gebalt  an  Kalk,  Magnesia,  Kali,  Phosphorsaure  u.  s.  w.), 
des  Stickstoffgehaltes,  des  zuckerfreien  bezw.  aucb  saurefreien  (totalen) 
Extraktgehaltes  und  aucb  des  Sauregebalts.  Die  zur  Erforschung  der 
naturbchen  Scbwankungen  ins  Werk  gesetzte  Statistik  J),  die  nament- 
bch  zuerst  von  Ed.  Spath  2),  A Beytbien3),  A.  Juckenack4)  be- 
gonnen  war,  befert  wertvolles  Material  fur  die  Beurteilung.  Das  bis- 
herige  Ergebnis  der  Statistik,  die  im  ubrigen  nacb  vollig  einheitlichen 
Gesichtspunkten  nicht  aufgestellt  ist.  laBt  ziemlicb  erheblicbe  Schwan- 
kungen  bei  den  gleichen  Beerensorten  und  in  den  verscbiedenen  Jahrgangen 
erkennen,  indessen  muB  in  Betracht  gezogen  werden,  dab  die  Unter- 
sucbung  zum  Teil  nur  an  kleinen  Beerenmengen,  wie  sie  dem  Kleinhandel 
entnommen  worden  waren,  ausgefiihrt  sind  und  zum  Teil  sogar  von 
einzelnen  Beerenstrauchem  stammten,  wabrend  die  Frucbtsafte  des 
Handels  vieifach,  wohl  sogar  in  den  meisten  Fallen,  groBeren  Misch- 
produkten  entstammen.  Im  Nacbstehenden  sind  die  Grenzzahlen  fur 
Asche,  Alkabtat  und  Alkabtatszahl  angegeben: 

Die  bei  vergorenen  Himbeerrohsaften  in  den  Jabren  1901  bis  1909 
( einschl. ) beobachteten  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  begen  fur 


die  Minerals toffe  zwiscben 0,35  imd  0,95  % 

die  Alkabtat  zwischen 3,5  und  10,8 

die  Alkabtatszahl  zwiscben  ....  9,0  imd  13,5. 

Ahnliche  Werte  ergaben  sich  aucb  bei  den  vergorenen  Rohsaften 
von  Erdbeeren  (groBen)  und  Kirschen  (Sauer-);  bei  letzteren  scheint 
die  Zusammensetzung  jedoch  konstanter  zu  sein  *). 

Die  weitaus  iiberwiegende  Mehrzabl  der  Himbeersiifte  der  Statistik 
begt  jedoch  zwischen  folgenden  Grenzen: 


’)  Siehe  die  Jahrt?iin(fO  der  Zeitsclir.  f.  Untcrs.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm. 
ISO  I bis  1909;  anf  die  Wiedergabe  der  Namen  der  an  der  Statistik  betelligten 
/.ablreichen  Autoren  rnuB  hier  verzichtet  worden. 

')  Xeitschr.  1.  Untcrs.  d.  Nahr.-  u.  OenuQm.  1901.  4.  97. 

*)  Kbenda.  1903.  «.  1095. 

*)  Kbenda.  1904.  S.  10. 

,,  9 1’.  Bnttenberg,  und  I’.  Berg,  Zeitsclir.  f.  Untcrs.  d.  Nahr.-  u. 

OenuBm.  1909.  17.  673. 
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fiir  Mineralstoffe  . . . 0,450  bis  0,540  % 

„ Alkalitat  ....  5,70  bis  6,50 
„ Alkalitatszahl  . . 10,00  bis  12,00 
Bei  den  mit  Zucker  eingekochten  Saften  ( Sirupen)  sind  die  ermittelten 
Werte  erst  auf  den  urspriinglichen  Rohsaftgehalt  zu  berechnen,  da  der 
Zucker-  bezw.  Saftgehalt  sehr  verschieden  ist.  Auch  der  etwa  vorhandene 
Alkoholgehalt  ist  dabei  zu  beriicksichtigen.  Man  zieht  den  Gesamt- 
trockensubstanzgehalt,  der  aus  dem  spezifischen  Gewicht  der  entgeisteten 
Fliissigkeit  ermitteit  ist  (siehe  oben),  und  im  allgemeinen  etwa  60  bis  65 
Gewichts-Prozente  betragt,  bezw.  auch  dep  vorhandenen  Alkoholgehalt 
von  100  ab  und  rechnet  Asche  und  Alkalitat  prozentisch  auf  die 
erhaltene  Differenz  uni.  Nachpresse  kann  unter  Umstanden  nocli  er- 
hebliche  Asche-  bezw.  Alkalitatswerte  aufweisen  und  dadurch  sich  der 
Erkennbarkeit  entziehen.  Von  reinen  Citronensaf ten 1)  liegt  ebenf alls  ein 
stattliches  Untersuchungsmaterial  vor;  dasselbe  erstreckt  sich  auf  fol- 
gende  Bestimmungen,  die  hauptsachlich  den  Veroffentlichungen  von 
K.  Farnsteiner  2),  A.  Beythien  und  P.  Bohrisch3),  H.  Liihrig4 *), 
J uckenack,  Biittner,  Prause6)  u.  s.  w.  entnommen  sind. 


Extrakt  (indirekt) 

Citronensaure  (wasserfreie)  von 
Asche  (Mineralstoffe)  . . . . 

Alkalitat  

Stickstoff 7 . 

Extraktrest  6) 

Totaler  Extrakt  °) 

Phosphorsaure 


5,80  bis  11,31  g in  100  ccm 
4,70  „ 8,11  g in  100  ccm 

0,222  „ 0,598  g in  100  ccm 

2,95  „ 7,50  ccm  N.-Saure 

0,027  „ 0,098  g in  100  ccm 

0,86  „ 2,76  g in  100  ccm 

0,28  ,,  2,02  g in  100  ccm 

0,015  „ 0,067  g in  100  ccm 


Aschenanalysen  von  Citronensaften  nach  A.  Beythien  (Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genu  13m.  1905,  10,  339). 


Kali  (K,0) 

Natron  (Na_,0)  . . . 

Ivalk  (CaO) 

Magnesia  (MgO)  . . . 
Phosphorsaure  (PjOs) 

Chlor  (Cl) 

Kohlensaure  (CO>)  . . 
Schwefelsaure  (S03)  . 


von  43,50  bis  50,01  % 

„ 1,96  „ 3,45  % 

„ 7,90  „ 9,28  % 

„ 3,27  „ 5,57  % 

„ 1,83  „ 2,12  % 

„ 0,27  „ 1,59  % 

„ 28,01  „ 29,59  % 

„ 1,83  „ 2,12  % 


Der  Alkoholgehalt  betragt  bei  eingekochtem  Beerenobst-  und  Kirseh- 
saften  meist  erheblich  unter  10  Gew.-%  und  riilirt  von  der  Garung 
bezw.  von  gespritetem  Rohsaft  her.  Bei  Citronensaften  konnen  hochstens 
Spuren  von  Alkohol  durch  Garung  gebildet  sein.  Vgl.  auch  Gutachten 


1)  w.  Stiiber,  Uber  Apfelsinensaft  (Zusammensetzung).  Zeitschr.  f. 
Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuiJm.  1908.  15.  273. 

2)  Zeitschr.  t.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1903.  6.  1. 

3)  Ebenda.  1905.  9.  449;  dieselben  und  Hemp  el  1906.  11.  651. 

4)  Ebenda.  1906.  11.  441. 

s)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1906.  12.  735. 

«)  Der  Extrakt  ist  indirekt  (nach  Farnsteiner)  bestimmt. 
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des  Kaiserl.  Gesundh.-Amts  Tiber  den  Alkoliolgehalt  der  Fruehtsafte, 
abgedrackt  in  Z.  f.  off.  Cliemie  1905,  11,  163. 

Die  rechtliche  Beurteilung  der  Fruehtsafte  erfolgt  an  Hand  der 
Bestimmungen  des  Xahrungsmittelgesetzes,  in  seltenen  Fallen  diirfte 
das  Siil3stoffgesetz  und  das  Gesetz  betr.  gesundheitsschadliche  Farben 
zur  Anwendung  zu  gelangen  haben.  Starkesirupzusatz  bedingt  Verschlecli 
t-prung  und  Tauschung,  da  er  saftverdiinnend  wirkt  und  hohere  Kon- 
zentration  vortauscht  l).  Auch  seine  geringe  SuBkraft  ist  ein  Mangel. 
Xachpresse-  und  Wasserzusatze  vermindern  ebenfalls  die  Qualitat  der 
Siifte 2).  Farbung  kann  zum  Zwecke  der  Auffarbung  miBfarbig  ge- 
wordener  Siifte  dienen,  geschieht  aber  hauptsachlich  zur  Verdeckung 
von  anderen  Yerfalschungsmitteln,  namentlich  der  Verdiinnungen  mit 
Wasser.  Starkesirup  u.  s.  w.,  und  iiberhaupt  zur  Erweckung  besserer 
Besehaffenheit.  Auch  Beimiscnungen  von  Kirschsaft  allein  veriindern 
z.  B.  das  Wesen  des  Himbeersaftes  in  Aroma  und  Farbe.  Die  Farbe- 
kraft  des  Kirschsaftes  betragt  etwa  das  8 bis  10-faclie  gegeniiber  dem 
Himbeersaft.  Beimengimgen  von  kiinsthchen  Fruchtathern,  meist  nur 
durch  Geruch  und  Geschmack  feststellbar,  verriit  unzuliissige  Mani- 
pulation; das  Beimischen  von  echtem  Aroma,  das  unter  Umstanden 
beim  Einkochen  u.  s.  w.  der  Safte  zuriickgewonnen  wird,  ist  jedoch 
statthaft.  Bei  Xaehmachungen  ist  das  Xotige  bereits  eingangs  erwahnt 
und  ergibt  sich  auch  aus  dem  Vorhergehenden. 

Die  freie  Vereinigung  deutscher  Xahrungsmittelchemiker  stellt  fiir 
Fruehtsafte3)  folgende  Leitsatze  auf: 

1.  Fiir  reine  Fruchtsirupe  ist  ein  geringer  Zusatz  von  Weinsaure 
ohne  Kennzeichmmg  zulassig. 

2.  Bei  Fruchtsirupen  soli  durch  die  Deklaration  „mit  Starkesirup1' 
ein  Gehalt  an  solchem  bis  zu  10%  gedeckt  werden. 

3.  Bei  der  Deklaration  eines  Farbzusatzes  ist  das  Wort  „gefarbt“ 
zu  verwenden.  Das  Wort  „gefarbt“  geniigt  imter  alien  Umstanden. 

Betreffs  Ausfiihrung  der  Deklaration  siehe  die  Leitsatze  fiir  Mar- 
meladen,  S.  244. 

Bei  Citronensaften  begegnet  man  oft  Kunstprodukten,  die  in  den 
wesentlichen  Bestandteilen  analysenfest  gemacht  sind;  meist  verrat 
aber  die  Zusammensetzung  der  Aschenbestandteile  die  kiinstliche  Her- 
stellung;  Fremdstoffe  wie  Glycerin  u.  s.  w.  werden  dabei  bisweilen  zur 
\ ortauschung  von  Extraktivstoffen  verwendet.  Bei  kiinsthchen  Citronen- 
saften wird  angeblich  als  Grundlage  auch  das  aus  den  Citronenproduk- 
tionsstatten  versandte,  bei  der  Verarbeitung  der  Citronen  entstehende 
Abfallwasser  (Frucht wasser)  verwendet;  dasselbe  ist  meist  sehr  diinn  und 
saurearm,  wird  aber  anscheinend  als  garantiert  reiner  Rohsaft  eingefiihrt. 

Als  Konsemerungsmittel  kommen  hauptsachlich  Salicylsiiure,  Bor- 
saure,  Fluorwasserstoffsaure  und  neuerdings  Benzoesaure  und  Ameisen- 
saure  (angeblich  auch  Zimtsaure,  siehe  Abschnitt  Wein)  in  Betracht; 

')  Urtell  des  Reichstforichts  vorn  24.  November  1900,  Zeitschr.  f.  Untors. 
d.  Nahr.-  und  GenuBm.  1902,  ."»,  189. 

■)  Oesgl.  vorn  20.  December  1900  ebenda  190;  desgl.  vom  22.  .Tuni  1906 
fl.ftr.  an^elau^te  DOrriipfel  als  Apfelsaft;  ebenda  1907,  Hi,  270. 

')  Zeitschr.  {.  Unters.  d.  Nabr.-  u.  GenuBm.  1909.  18.  77. 
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mehrere  dieser  Stoffe  kommen  in  minimalen  Mengen,  auch  als  natiir- 
licher  Bestandteil  in  Obst  vor,  z.  B.  Salicylsaure  in  Erd-  und  Himbeeren, 
Borsaure  iiberhaupt  in  zahlreichen  Obstarten,  Benzoesaure  in  PreiBel- 
beeren,  was  unterUmstanden  zu  beriicksichtigen  sein  mag.  Nachgewiesen 
sind  folgende  Mengen: 

Salicylsaure1):  0,10  bis  0,25  mg  in  100 g Fruch tart  bezvv.  Fruchtsaft 

Borsaure  2) : 0,4  bis  7 mg  in  100  g Fruchtart  bezw.  Fruchtsaft 

Benzoesaure3):  4,5  bis  22,4  mg  in  100  g PreiBelbeeren 

Benzoesaure3):  2,1  bis  6,1  mg  in  100  g Brombeeren. 

Bei  der  ublichen  Analyse  entziehen  sicli  aber  derartige  winzige 
Mengen  dem  Nachweise  oder  zeigen  sicli  hochstens  in  Spuren  an , die 
niemand  beanstanden  wird. 

Die  ublichen  Zusatze  betragen  25  bis  50  g Salicylsaure  und 
100 — 150  g Ameisensaure  pro  100  kg  Saft.  Borsaure  wird  kaum  ver- 
wendet.  Fluorwasserstoffsaure  ist  der  wirksame  Bestandteil  des  sogen. 
Frut-Frutverfahrens,  bei  dem  diese  Saure  nachtraglich  durch  Kalk 
wieder  entfernt  werden  soli.  Die  Unzulanglichkeit  dieses  Verfahrens 
liegt  auf  der  Hand.  Uber  die  Schadlichkeit  der  Salicylsaure  vergleiche 
Gutachten  der  Konigl.  PreuBischen  Deputation  f.  d.  Medizinalwesen 
vom  14.  Februar  1904,  der  Medizinalkollegien  zu  Wurzburg  und  des 
Konigreichs  Sachsen.  Der  Zusatz  von  Salicylsaure  schlieBt  aber  darnach 
vor  allem  auch  eine  Verschlechterung  der  Waren  in  sich4).  Bei  Benzoe- 
saure, auch  Cordin,  Bacidol,  Hydrinsaure,  Benzoazyt  u.  s.  w.  im  Handel 
benannt,  und  Ameisensaure  (letztere  in  10%-iger  Losung  als  Fruktol, 
Werderol  u.  s.  w.  im  Handel)  steht  Gesundheitsschadlichkeit  anscheinend 
nicht  fest  (vgl.  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  betr.  Ameisen- 
saure Bd.  32  Heft  2) ; im  ubrigen  sind  aber  diese  Stoffe  hinsichtlich 
der  Frage  der  Verfalschung  im  Sinne  des  § 10  des  Nahrungsmittel- 
gesetzes  wie  die  vorgenannten  zu  behandeln.  Deklaration  ist  unter 
alien  Umstanden  zu  verlangen 5).  Ebenso  muB  die  Deklaration  von 
Alkohol,  namentlich  bei  Citronensaften,  die  zu  Kurzwecken  empfohlen 
sind,  verlangt  werden6). 

Fruchtlimonaden  und  ahnliche  alkoholfreie  Getriinke  sind  hin- 
sichtlich der  Fruchtbestandteile  bezw.  ihrer  Ersatzstoffe  wie  Frucht- 
safte  zu  beurteilen,  hinsichtlich  der  Beschaffenheit  des  Wassers  bezw. 
der  Kohlensaure  wie  kiinstliche  Mineralwasser  (siehe  S.  480).  Die  freie 
Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  hat  folgende  Leitsatze 
f iir  kiinstliche  (nachgemachte)  Brauselimonaden 7)  angenommen: 

x)  K.  Windiseh  , Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalu\-  u.  GenuBm.  1903. 
6.  447  ; 1902.  5.  653  ;R.  Hefei  mann,  Zeitschr.  f.  offentl.  Chem.  1897.  3.  171. 

а)  E.  v.  Lippmann,  Chem.-Ztg.  1902.  26.  465;  H.  Hebebrand, 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1903.  5.  1044. 

■>)  K.B.Lehmann,  Chem.-Ztg.  1908.  32.  949  ;A.Behre,F.Grosse 
und  G.  Schmidt,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1908.  16.  736; 
A.  Nestler,  ebenda.  1909.  18.  690;  C.  Griebel,  ebenda.  1910.  19.  241. 

4)  Vgl.  auch  Urteil  des  PreuB.  Kammergericlits  vom  3.  Juli  1902,  Urteil 
des  Reich sgerichts  vom  3.  Juli  1906  (betr.  Salicylsaure  in  Bier);  Zeitschr.  f. 
Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1907.  13.  300. 

s)  Siehe  auch  das  Deutsche  Nahrungsmittelbuch  1909.  S.  314. 

б)  Vgl.  Urteil  des  PreuB.  Kammergerichts  vom  18.  Januar  1907. 

")  Vgl.  auch  Urteil  des  PreuB.  Kammergerichts  vom  24.  Mara  1902  und 
des  Oberlandesgerichts  Dresden  vom  7.  Dezember  1905. 
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A.  1.  Brauselimonaden  mit  dem  Namen  einer  bestimmten  Fruckt- 
art  sind  Mischungen  von  Fruohtsaften  mit  Zucker  und  kolilensaure- 
haltigem  Wasser. 

2.  Die  Bezeichnung  der  Brauselimonaden  muB  den  zu  ilirer  Her- 
stellung  benutzten  Fruohtsaften  entsprechen.  Letztere  miissen  den  an 
echte  Fruchtsafte  zu  stellenden  Anforderungen  geniigen. 

3.  Eine  Auffarbung  mit  anderen  Fruohtsaften  (Kirchsaft),  sowie 
ein  Zusatz  von  organisclien  Sauren  ist  nur  zuliissig,  wenn  sie  auf  der 
Etikette  in  deuthcher  Weise  angegeben  werden.  Mit  dem  Safte  von 
Citronen,  Orangen  oder  anderen  Friichten  der  Gattung  Citrus  her- 
gestellte  Brauselimonaden  diirfen  einen  Zusatz  des  entsprechenden 
natiirlicken  Schalenaromas  ohne  Deklaration  erhalten. 

B.  Unter  kiinstlichen  Brauselimonaden  versteht  man  Mischungen , 

• die  neben  oder  ohne  Zusatz  von  natiirlichem  Fruchtsaft,  Zucker  und 

kohlensaurehaltigem  Wasser  organische  Sauren  oder  Farbstoffe  oder 
natiirliche  Aromastoffe  enthalten.  In  solcher  Weise  zusammengesetzte 
Brauselimonaden  diirfen  nicht  unter  dem  Namen  „Brauselimonade“ 
allein  gehandelt  werden,  sondern  miissen  die  deutliche  Bezeichnung 
• dviinstliche  Brauselimonade“  oder  ,,Brauselimonade  mit  Him  beer-  etc. 

1 Geschmack“  tragen. 

C.  Saponinhaltige  Schaumerzeugungsmittel  sind  fiir  die  unter 
A und  B genannten  Produkte  unzulassig. 

D.  Das  zu  verwendende  Wasser  muB  den  an  kiinsthche  Mineral- 
wasser  zu  stellenden  Anforderungen  geniigen. 

Siehe  auch  die  ausfiihrliche  Abhandlung  von  A.  Beytliien 
iiber  Brauselimonaden,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1907,  14,  31. 


I).  Marmeladen,  Muse,  Jams,  Kompotte,  Gelees,  Riiben- 

kraut,  Obstkraut 1). 

Vor  der  Untersuchung  ist  eine  innige  Durchmischung  des  Materials 
erforderlich;  nach  Moghchkeit  sind  auch  alle  Bestimmungen  sofort  in 
.An griff  zu  nehmen  unter  Verwendung  einer  fiir  samtliche  Bestimmungen 
dienenden  Urlosung  (1  : 10)  und  die  notigen  Wagungen  auszufiilrren. 
Abgesehen  vom  Unloslichen  sind  samtliche  Bestimmungen  irn  loslichen 
Teile  auszufiihren.  Die  Resultate  werden  auf  Marmelade  bezw.  deren 
Trockensubstanz  bezogen. 

1.  Bestimmung  des  Unloslichen,  des  Wassergehaltes  und  des  Ex- 
tra ktes.  In  ein  Becherglas  wagt  man  25  g der  Marmelade  u.  s.  w.  ein, 
iibergieLt  rnit  etwa  150  bis  200  ccm  Wasser  und  erwarmt  auf  dem 
W asserbad  unter  haufigem  Zerdriicken  und  Umriiliren  der  Masse 
cine  Stonde  Iang.  Die  Eosungsdauer  ist  eine  verschiedene.  Man 
filtriert  darauf  die  erhaltene  Losung  durch  Watte,  Glaswolle  oder 
Papierfilter , die  vorher  mit  einer  Nickel-  oder  Platinschale  ge- 
trocknet  und  gewogen  waren,  in  einen  250  ccm-Kolben , und 


irif.i  u ,'!.a  CJ4  6 n ac  k undPrause,  Zeitschr.  f.  Untors.  d.  Nahr.- u.  GonuBm. 
i.ns.  m o;  F.  Hartel,  ebenda.  1008.  IS.  4(52;  Id.  7K  u.  8<i;  A.  Bcythlen. 
ebenda  1«.  70;  derselbe  und  P.  81  mm  i oh  s.  S.  231. 
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wiischt  den  auf  der  Watte  angesammelten  unloslichen  Teil  mehrfack 
mit  heiBem  Wasser  nach,  bis  keine  saure  Reaktion  melir  zu  konstatieren 
ist.  In  der  Urlosung  (1  : 10)  bestimmt  man  pyknometrisch  das  spezi- 
fische  Gewicht  dieser  Losung,  um  mit  Hilfe  der  Tabelle  Windisch 
(S.  283)  den  Gesamtextraktgehalt  zu  erfahren.  Das  erhaltene  Resul- 
tat  ist  mit  10  zu  multiplizieren. 

Wasser  ward  direkt  durch  Eintrocknen  von  2 bis  5 g mit  ausge- 
gliihtem  Seesand  innig  vermengten  Materials  (event,  im  Vakuum)  im 
Wassertrockenschrank  ermittelt;  indirekt  ergibt  sich  der  Wassergehalt 
durch  Abziehen  des  Unloslichen  und  des  Extraktgehaltes  von  100. 


2.  Speziiisches  (Jewiclit  und  Polarisation  der  in vertierten  Losung  bezw. 
Ermittelung  des  Extraktgelialts  der  invertierten  Marmelade  (nach  Jucke- 
n a c k) . Man  nimmt  80  ccm  der  Urlosung  = 8 g Substanz  und  versetzt  die- 
selbe  in  einem  100  ccm-Kolbchen  mit  gereinigter  Tierkohle,  erwarmt  nach 
Zugabe  von  5 ccm  konzentrierter  HC1  (1,19)  5 Minuten  lang  auf  68 — 70°, 
kiihlt  dann  rasch  ab  und  flillt  auf  100  ccm  auf.  Polarisation  im  200  mm-Rohr 
bei  20°  und  Ermittelung  des  spezifischen  Gewichts  der  Losung  bei  15° 
im  Pyknometer.  Gleichzeitig  ermittelt  man  das  spezifische  Gewicht 
der  HCl-Losung  (5  : 100  ccm)  und  zieht  dieses  von  dem  ersteren  ab. 
Die  Differenz  wird  mit  1 addiert  und  der  entsprechende  Wert  fur  das  spe- 
zifische Gewicht  der  invertierten  Losung  der  Zuckertabelle  von  Windisch 


entnommen. 


Der  erhaltene  Extraktgehalt  X ist  = dem  Extrakt 


gehalt  der  invertierten  Marmelade. 


3.  Ermittelung  und  Bestimmung  der  Zuckerarten. 

a)  durch  Polarisation. 

Von  der  Urlosung  entfarbt  man  50  ccm  mit  Tierkohle  und  polari- 
siert  vor  und  nach  der  Inversion.  (Das  Nahere  siehe  „Fruchtsafte“.) 

b)  chemisch  (quantitativ).  100  ccm  Losung  diirfen  nicht  mehr 
als  1 g Zucker  enthalten.  20  ccm  der  entfarbten  Urlosung  1 : 10  werden 
nach  der  Neutralisation  auf  100  ccm  aufgefiillt  (die  Verdiinnung  be- 
rechnet  man  am  besten  nach  dem  Ergebnis  der  Extraktbestimmung) 
und  hierin  der  direkt  reduzierende  Zuckergehalt  (Invertzucker,  Glu- 
cose) nach  MeiBl  (S.  19)  bestimmt.  Ebenso  wird  die  nach  der  In- 
version (siehe  oben)  erhaltene  Losung  behandelt.  Der  nach  der  Inversion 
als  mehr  gefundene  Zucker  wird  als  Saccharose  in  Rechnung  gebracht 
unter  Vernachlassigung  etwa  vorhanden  gewesenen  und  mit  invertierten 
Dextrins.  (Berechnung  siehe  S.  20).  Man  bestimmt  am  besten  den 
gesamten  Zucker  als  Invertzucker  in  der  neutralisierten,  invertier- 
ten Losung  (2)  und  laBt  die  Saccharose  ganz  aus  dem  Spiele. 

Die  Ermittelung  des  Starkesirups  geschieht  nach  A.  Juckenack 
und  A.  Pasternack.  Die  Drehung  der  invertierten  Losung  (s.  oben) 
wird  durch  Division  mit  2 auf  das  100  mm-Rohr  umgerechnet,  darauf 
durch  den  Extraktgehalt  der  gleiehen  Losung  dividiert;  mit  100  multi- 
pliziert  erhalt  man  dann  die  spezifische  Drehung  des  invertierten 
Extraktes.  Aus  der  Tabelle  (Seite  230)  entnimmt  man  den  zugehorigen 
Gehalt  des  Extraktes  an  wasserhaltigem  Starkesirup.  Durch  nochmalige 
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Multiplikation  mit  dem  Extraktgehalt  der  Marmelade  erfahrt  man  den 
Starkesirupgehalt  der  letzteren  (A.  Beythien  und  P.  Simmich 
1.  c. ; siehe  aucli  den  Abschnitt  Fruchtsafte). 

Berechnung  des  Starkesirupgehaltes  nach  P.  Hasse  aus  Extrakt 
und  Polarisation  der  invertierten  Losung  siehe  Abschnitt  Fruchtsafte. 

E.  v.  Raumers  Vergarungsmethode  s.  Zeitsehr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBrn.  1903.  6.  481. 

4.  Zuckerfreier  Extrakt  ergibt  sich  aus  der  Differenz  zwischen 
1 Gesamtzucker  (Invertzucker)  und  dem  Extraktgehalte  der  invertierten 

Marmelade.  (2.) 

5.  Bestimmung  der  Mineralstoffe,  Alkalitiit  und  einzelner  Mineral- 
stoffe  (z.  B.  Phosphorsaure),  in  300  ccm  der  Urlosung  siehe  Abschnitt 

. „Fruchtsafte“. 

6.  Gesamtsaure,  100  ccm  der  Urlosung  wie  Wein  titrieren.  Be- 
’ rechnung  bei  Stein-  und  Kernobst  mit  Apfelsaure-Faktor  = 0,0067 ; 

bei  Beerenfriichten  und  Orangen  mit  Citronensaure-Faktor  = 0,0064 
; (K.  Windisch  und  P.  Schmidt,  Zeitsehr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1909,  17.  591). 

7.  Saccharin,  Teerfarbstoffe,  Konservierungsmittel,  Glycerin, 
Stiekstoff,  Schwermetalle  siehe  Abschnitt  „Fruchtsafte“.  Pektinstoffe 
50 — 100  ccm  der  Urlosung  (1  : 10)  in  einer  Porzellanschale  auf  10  ccm 

i eindampfen  und  mit  100  ccm  Alkohol  (von  96  Vol.-%)  ansetzen.  Auf 
. gewogenem  Filter  den  Niederschlag  sammeln,  mit  demselben  Alkohol 
auswaschen,  zum  konstant  bleibenden  Gewicht  trocknen  und  wagen. 

8.  Xaehweis  von  Gelatine  und  Agar-Agar  (Gelose).  Nach  A. Bonier1) 

: fallt  man  eine  konzentrierte  Losung  des  Materials  mit  der  10-fachen 

Menge  absoluten  Alkohols  und  bestimmt  in  dem  getrockneten  Nieder- 
schlag  den  Stickstoffgehalt  (siehe  Bestimmung  der  Pektinstoffe).  Bei 
Zusatz  von  Gelatine  ist  dieser  Niederschlag  erheblich  reicher  an  Stick- 
• stoff  als  bei  reinen  Produkten.  Agar-Agar  enthalt  Diatomeen 2),  die 
mikroskopisch  nachgewiesen  werden,  nachdem  das  Material  (Marme- 
laden  u.  s.  w.)  mit  5%-iger  Schwefelsaure  gekocht  ist  und  einige  Kristalle 
KMnO,  zugefiigt  sind.  Absitzenlassen  des  Niederschlags  (eventuell  zentri- 
fugieren),  welcher  die  Diatomeen  enthalt. 

Da  manche  Agarpraparate  (Gelose)  keine  Diatomeenpanzer  ent- 
halten,  verfahrt  man  nach  Desmoulieres3):  200  ccm  der  Losung  1:10 
werden  zum  Sirup  eingedampft  und  mit  100  ccm  eines  90%-igen 
Alkohols  gefallt.  Der  dekantierte  Niederschlag  wird  in  2 Teile  geteilt, 
wovon  man  den  einen  in  H,0  lost  und  die  Losung  mit  Pikrinsaure  und 
Fannin  auf  Gelatine  priift.  Der  andere  Teil  wird  mit  CaO  erhitzt, 
wobei  Gelatine  NH3  entwickelf.  Zur  Priifung  auf  Agar  wird  gegebenen- 
falls  eine  neue  Portion  der  Alkoholfiillung  in  kochendem  H.,0  gelost, 
mit  Kalkwasser  alkalisch  gemacht,  2 — 3 Minuten  gekocht  und  durch 

‘)  Chem.-Ztif.  1805.552;  femer  O.  II  o n ■/.  o 1 d .Zeitsehr.  f.  offentl.  Chom. 
1000.  292;  femer  Beckmann,  Forechungsbericlite  Uber  Lebensmittel  u.  s.  w. 
1890.  8.  324. 

*)  Marpmann,  Zeitsehr.  f.  angew.  Mikrosk.  1890,  Heft  2. 

•)  Zeitsehr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  OenuOm.  1003.  703  (Rof.). 

Bnjard-Baier.  3.  Aufl.  16 
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Leinwand  filtriert.  Das  mit  Oxalsaure  neutralisierte  Filtrat  engt  man 
auf  dem  Wasserbade  ein,  versetzt  mit  Formaldehyd  und  dampft  zur 
Trockene.  Der  mit  FLO  einige  Minuten  gekochte  Riickstand  wird 
durch  einen  HeiBwassertrichter  filtriert,  das  Filtrat  auf  7 — 8 ccm  ein- 
gedampft  und  in  ein  Reagensglas  gegossen.  Bei  Gegenwart  von  Agar- 
Agar  entsteht  nach  dem  Abkiililen  eine  steife  Gallerte,  welehe  beim 
Umdrehen  des  Glases  nicht  ausflieBt.  1st  keine  Gelatine  vorhanden, 
so  kann  die  Behandlung  mit  Formaldehyd  wegfallen. 

9.  Identitiitsbestimmung  der  Friichte  und  Nachweis  fremder  Obst- 
bezvv.  Pflanzenbeimisclmngen  (botanisch-mikroskopisch)  unter  Benutzung 
selbstverfertigter  Vergleichspraparate  und  der  Spezialliteratur , z.  B. 
Lehrbuch  Moller  (vergl.  Gewiirze),  ferner  A.  L.  Winton,  Anatomie 
des  Beerenobstes1),  Schindler2)  (Johannisbeermannelade);  C.  Griebel3) 
(Moosbeere).  Die  Feststellung  der  Art  der  Obsttrester  ist  eine  muhsame 
Arbeit  und  oft  nicht  erfolgreich.  Bei  besseren  Marmeladesorten  (namentlich 
Himbeer-)  kommt  hauptsachlich  Beimischung  von  Apfelmus  und  Johannis- 
beeren  in  Betracht.  Apfelbestandteile  zeichnen  sicli  durch  groBzelliges 
Parenchym  neben reichlichen  GefaBbiindelpartien  aus.  Himbeerfleisch zeigt 
dagegen  neben  sehr  undeutlicli  konturierten,  dunnwandigen  Parenchym- 
zellen  lange  gewundene  Haare,  sehr  charakteristische  Griffel,  sehr  spiir- 
liclie  SpiralgefaBe  und  dergl.  mehr.  Himbeeren  und  Apfel  lassen  sich 
leicht  auseinander  lialten.  Man  hat  aber  zahlreiche  mikroskopische 
Praparate  durchzumustern.  (Bilder  eventuell  photograph isch  fixieren!) 

Es  sind  aucli  schon  Vorschliige  gemacht  worden,  die  zvvischen 
Extrakt  und  Unloslichem  u.  s.  w.  bei  den  einzelnen  Fruchtarten  an- 
scheinend  vorhandenen  Verhaltniswerte  zur  Differenzierung  der  Frucht- 
arten bezw.  zum  Nachweise  von  fremden  Obsttrestern  zu  verwenden.  Siehe 
Ludwig4),  sowieBaier  und  Hasse5)  sowie  derselbe  und  Neumann6). 

Seltenere  Verfalschungs-  (Full-)  mittel  sind  rote  und  weiBe  Ruben, 
Tomaten,  Pflaumen,  Bananen  u.  s.  w.  u.  s.  w. 

Beurteilung. 

Gesetzliche  Besti mm  ungen:  wie  bei  Fruchtsaften. 

Zusammensetzung  und  Verfalsch ungen:  MaBgebend 

sind  die  Leitsatze  der  freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittel- 
chemiker  7): 

1.  Als  Grundlage  fiir  die  Beurteilung  eines  Nahrungsmittels  gilt 
die  normale  Beschaffenheit.  Abweicliungen  von  dieser  werden  als  zu- 
lassig  erachtet,  sofern  sie  richtig  deklariert  imd  die  Zusiitze  nicht  ge- 
sundheitsschadlich  oder  wertlos  sind. 

2.  Die  beim  Einkochen  eines  Obsterzeugnisses  entweichenden  und 
wiedergewonnenen  Stoffe  diirfen  demselben  Produkte  wieder  zugesetzt 
werden,  oline  daB  Deklaration  notig  ist. 

x)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1002.  5.  785. 

J)  Ebenda.  1904.  7.  309. 

8)  Ebenda.  1909.  17.  65. 

*)  Ebenda.  1906.  II.  212. 

*)  Ebenda.  1908.  16.  140. 

o)  Ebenda.  1907.  13.  675. 

’)  Ebenda.  1909.  18.  59. 
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3.  Bi-eiige  oder  breiig  stiickige  Fruchtzubereitungen,  welche  als 
Konfitiiren  oder  Jams  bezeiclmet  werden,  sind  wie  Marmeladen  zu  beur- 

: teilen.  Marmeladen  sind  Zubereitungen  aus  frischen  Friichten  und  Zucker 1). 

4.  Als  Zusatze  zu  Obsterzeugnissen  sind  unzulassig:  unter  Zusatz 
von  Wasser  ausgelaugte  oder  der  Destination  unterworfen  gewesene 

I Prefiruckstande  ausgelaugter  Friichte.  Zuliissig  sind  jedoch:  PreBriick- 
stande  von  Sauerapfeln,  die  mit  niclit  melir  als  50%  Wasser  gekocht 

• worden  sind. 

5.  Bei  der  Herstellung  von  Marmeladen.  die  nach  einer  bestimmten 
Fruchtart  benannt  sind,  miissen  mindestens  45%  der  Frucht,  die  den 
Xamen  der  Marmelade  tragt,  als  Einwage  genommen  werden.  Auf 
Marmeladen  aus  bitteren  Orangen  und  Citronen  findet  diese  Bestimmung 
keine  Anwendung.  Bei  der  Herstellung  gemischter  Marmeladen  sind 
: mindestens  45  % Gesamtfruclitmasse  zu  verwenden.  In  diesen  45  % 

sind  die  25  % Apfelmark,  die  mit  Deklaration  zugesetzt  werden  diirfen, 
und  die  8°0  Apfelsaft  einbegriffen. 

6.  Zusatz  von  Starkesirup  muB  deklariert  werden.  Bei  Obster- 
. zeugnissen  mit  mehr  als  25%  Starkesirup  im  fertigen  Produkt  ist  die 

Deklaration  ,,mit  mehr  als  25%  Starkesirup11  anzuwenden. 

7.  Die  Deklaration  „mit  mehr  als  25%  Starkesirup11  deckt  Starke- 
sirupgehalte  bis  zu  50%.  Die  analytisclie  Fehlergrenze  der  zur  Be- 
stimmung des  Starkesirups  vorgeschriebenen  Methode  von  Juckenack 

■ wird  zu  10%  des  gefundenen  Wertes  festgesetzt,  sodaB  ein  Befund  von 
27,5  statt  25  und  von  55  statt  50%  noch  keinen  Grand  zur  Be- 
anstandung  bildet. 

8.  Als  Geliermittel  darf  Apfelsaft  oder  ein  anderer  geeigneter  Saft 
bis  zu  einem  Gehalte  von  8%  ohne  Deklaration  verwendet  werden. 
AuBerdem  darf  das  vollwertige  Mark  einer  anderen  Fruchtart  hin- 
zugesetzt  werden.  Ein  solcher  Zusatz  ist  zu  kennzeichnen  ,,mit  Zu- 
satz  von  Apfelmark”  oder  ahnlich.  Diese  Deklaration  deckt  einen  Zu- 

• satz  bis  zu  25%  der  angewendeten  Gesamtfruchtmasse. 

9.  Zusatze  von  Agar,  Gelatine  und  ahnlichen  Geliermitteln  sind 
zu  kennzeichnen.  Zu  Marmeladen  mit  dem  Namen  einer  bestimmten 
fruchtart  diirfen  diese  Geliermittel  nicht  verwendet  werden. 

10.  PreB-  und  Obstriickstande , also  auch  teilweise  entsaftete 
Beeren,  diirfen  nicht  fiir  Marmeladen  mit  dem  Namen  einer  bestimmten 
Fruchtart  verwendet  werden. 

11.  Gemischte  Marmeladen,  bei  deren  Herstellung  PreBriickstande 
Verwendung  gefunden  haben,  sind  zu  kennzeichnen  als  „ Gemischte 
Marmelade  mit  Zusatz  von  Obst-  oder  PreBriickstiinden11.  Diese  De- 
klaration deckt  einen  Zusatz  bis  zu  25%  der  angewendeten  Gesamt- 
fruchtmasse. 

12.  Marrneladeahnliche  Zubereitungen,  die  mit  mehr  Obstriick- 
standen  hergestellt  sind,  als  25%  der  angewendeten  Gesamtfruchtmasse 
entspricht,  oder  welche  von  Starkesirup  und  anderen  fremden  Bestand- 
teilen  mehr  als  50%  enthalten,  miissen  als  Kunstmarinelade  bezeiclmet 
werden. 

> Lnter  Mus  verafceht  man  mit  und  ohne  Zucker  olnfcekochtes  Frucht- 
mark;  Benrtcilnrifif  wie  Mamie  laden. 


16* 
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13.  Bei  ganzen  Kompottfriichten  ist  ein  Zusatz  von  Weinsaure 
unci  Citronensaure  oline  Kennzeiclmung  zulassig.  Eingesottene  PreiBel- 
beeren  sind  hiervon  ausgenommen. 

14.  Der  Verbancl  Deutscher  Geleefabrikanten  regt  an,  im  fertigen 
Apfelkraut  einen  Gehalt  von  Rohr-  ocler  Riibenzucker  in  Mengen  von 
hochstens  20%  ohne  Kennzeiclmung  zuzulassen,  soweit  ein  solcher  Zu- 
satz erforderlich  ist. 

15.  Alle  Deklarationen  miissen  auf  der  Seite  angebracht  sein, 
auf  welcher  der  Inhalt  des  GefaBes  verzeichnet  ist.  Die  Deklarationen 
kbnnen  auf  der  Hauptetikette  oder  auf  einer  besonderen  Etikette  an- 
gebracht sein;  letztere  muB  sicli  jedoch  alsdann  liber  oder  unter  der 
Hauptetikette  befinden.  Falls  nur  eine  Etikette  gewahlt  wird,  muB 
sich  die  Deklaration  unmittelbar  liber  oder  unter  der  Warenbezeichnung 
in  gleichlaufender  Schrift  befinden.  Auf  GefaBen  bis  zu  16  cm  Hohe 
sollen  die  kleinen  Buchstaben  der  Deklaration  3 mm  und  auf  GefaBen 
von  liber  16  cm  Hohe  5 mm  groB  sein.  Bei  Kunstmarmelade,  Ivunst- 
gelee  u.  s.  w.  darf  kein  Wort  der  Etikette  groBer  sein,  als  das  Wort: 
Kunst.  Fur  die  Deklaration  muB  eine  leicht  lesbare,  dunkle  Schrift  auf 
weiBem  Grund  genommen  werden.  Wenn  normale  Bestandteile  auf 
den  Etiketten  besonders  hervorgehoben  werden,  darf  dies  nicht  in  einer 
Schrift  geschehen,  die  groBer  ist,  als  die  der  Deklaration. 

Im  iibrigen  kann  das  bei  Fruchtsaften  Gesagte  sinngemaB  auf 
Marmeladen  u.  s.  w.  iibertragen  werden.  Neuere  Judikatur:  Entsch. 
d.  Reichsgerichts  vom  30.  Dezember  1907  mit  Urteil  des  Landgerichts 
Leipzig  vom  3.  bis  16.  Juli  1906;  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1908,  15,  496;  Entsch.  des  Reichsgerichts  vom  27.  April  1909  nebst  Urteil 
des  Landgerichts  Freiberg  vom  11.  Januar  1909;  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBm.  1909,  Beilage  S.  524;  Entsch.  cl.  Reichsgerichts  vom 
10.  Dezember  1907  unci  Urteil  des  Landgerichts  I Berlin  vom  27.  Sept. 
1907  (betr.  Zusatz  ausgelaugter  Apfelschnitzel),  ebenda  S.  520;  Urteil 
des^bayer.  Obersten  Landgerichts  (Zusatz  von  Farbstoff)  vom  13.  Juni 
1908,  ebenda  S.  65. 


IX.  Gewiirze1). 

Die  Untersuchung  der  Gewiirze  (Gewiirzpulver)  geschieht  chemisch 
unci  mikroskopisch.  Die  Probe2)  ist  clurchzusieben  und  deren  feinere 
und  grobere  Teile  je  fiir  sich  zu  untersuchen.  Der  mikroskopischen 
Untersuchung  laBt  man  am  besten  erst  eine  makroskopische  Besicli- 


1)  Beratungeu  dor  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  (Ref. 

Ed.  Spath),  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflin.  1905.  10.  16  37; 

sowie  nainentlich  Ed.  Spilth,  Die  chemische  und  mikroskopische  Untci 
suchung  dor  Gewiirze  und  deren  Beurteilung,  Pharm.  Zentralh.  1908.  (Um- 

fassende  Monographic.)  .... 

2)  Zu  beachten  ist,  dafl  man  eine  wirkliche  Durchschnittsprobe  erlialt; 
durch  liaufiges  Hin-  und  Herbowegen  der  GeftiQe  (Schubladen)  tritt  bisweilen 
teilweise  Entmischung  ein. 
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tuning  (Lupe)  und  Sortierung  des  auf  einein  woiBen  Bogen  Papier  oder 
dergleichen  ausgebreiteten  Materials  vorausgehen.  • 

Die  chemiselie  Untersuchung  erstreckt  sich  im  allgemeinen  auf 
die  Bestimmung  des  Wassers,  der  Asclie  und  des  Sandgehaltes,  in  manchen 
Fallen  auch  auf  die  Bestimmung  des  Extraktes  (Alkohol-  bezw.  Ather- 
extraktes)  und  der  Starke,  der  Rohfaser  und  des  atherischen  Oles.  Wo 
auBerdem  noch  Speziabnetlioden  in  Betracht  kommen,  sind ' dieselben 
angegeben1). 

Zur  mikroskopischen  Priifung  stelle  man  sich  Dauerpraparate 
(eventuell  auch  Mikrophotographien)  von  zuverlassig  reinen,  selbst  ge- 
imahlenen  Gewurzen  her,  ebenso  beschaffe  man  sich  die  Pulver  der 
haufigsten  Yerfalschungsmittel  imd  verfertige  davon  Mischungen  in 
verschiedenen  Verhaltnissen,  von  denen  man  sich  auch  Dauerpraparate 
herstellen  kann.  AuBerdem  bediene  man  sich  der  Atlanten  und  Spezial- 
werke  der  Mikroskopie  von  Tschirch  - Osterle  , Moller,  Schimper 
und  anderer  Autoren. 

Dauerpraparate  stellt  man  in  der  Regel  durch  Einbetten  in  Glycerin- 
Gelatine  her  (1  Teil  Gelatine  in  6 Teilen  destilherten  Wassers  aufweichen, 
17  Teile  Glycerin  zugeben,  etwa  15  Minuten  im  Wasserbad  erwarmen 
bis  zur  Losung  imd  durch  Glaswolle  oder  Asbest  filtrieren.  Zur  Halt- 
barmachung  setzt  man  1%  konzentrierte  Carbolsaure  zu).  Ckloralhyclrat- 
losung,  bestehend  aus  8 Teilen  Chloralhydrat  und  5 Teilen  Wasser, 
dient  zweckmaBig  als  Aufhellungsmittel. 

Zur  Yorbereitung  des  Untersuchungsmaterials  ist  auch,  abgesehen 
von  den  vielfach  herzustellenden  Schnitten,  Aufweichen  durch  Kochen 
in  verdiinnter  Xatronlauge  oder  Glycerinessigsaure  (2  Vol.  Glycerin 
. und  1 V ol.  60  %-ige  Essigsaure)  zweckmaBig.  Die  Kenntnis  der  Her- 
stellung  von  Schnitten  wird  vorausgesetzt.  Die  Entfernung  von 
schleimigen  Substanzen  geschieht  durch  Kochen  mit  Salpetersiiure; 
•Starke  wird  durch  Auskneten  entfernt. 

Die  wichtigsten  mikroskopischen  Reagenzien  sind: 

Jodlosung:  2 J + 1 K.J  + 200  H.O  (Starkenachweis);  Schultzes 
Reagens:  HX03  + KC103  (zur  Zellenisolierung) ; Mil  Ions  Reagens: 
+ 1 rauchende  HXOj  + 1 H,0  (fiir  Xachweis  von  EiweiBkorpern); 
Cberosmiumsaure:  1 : 100  (f.  Fettnachweis) ; Phloroglucin:  1 %-ig,  Zusatz 
von  HC1  (Xachw.  v.  Holzstoff);  Chromsaure:  1:6  (z.  Hervorheb.  der 
•Schichtung  der  Starkekorner;  Chlorzinkjod:  30  Zn  Cl,  +5KJ+0,89J 
— 14H/J  (Reag.  auf  Cellulose). 


Pfeffer. 

Schwarzer  Pfeffer2).  Definition:  Die  getrockneten  un- 
reifen  Erudite  von  Piper  nigr.  Linne.  Piperacecn. 

UeiBer  Pfeffer2).  Definition:  Die  reifen  von  dem  auBercn 


')  Mit  Schiininclpilzeii  u.  s.  w.  durcliuctzto  Qewiirzpulvor  siud  vor- 
'lorhcri  (siehe  auch  im  baktcriologischcu  Teil).  IJoi  GewQrzen  kennt  inun 

jedoch  im  allgemeinen  nur  marktffthiKC  Ware,  da  stets  kleinc  VorunreinliruuKon 
1 annaften. 

2>  ,,iefibekar,'*t«»ten  Handelaaorten  wind:  Malabar-,  Tellictaoiy,  Aloppo-, 
Sintfapore-,  Penang*  und  Lamponijfpfeffer. 
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Teil  der  Fruchtschale,  dcm  Perikarp  befreiten  (geschalten)  Friichte  von 
Piper  nigr.  Linne. 

Verfalschungen:  Pfeffersclialen *  *) , Pfefferstaub , Pfefferstiele, 
erdige  Bestandteile , PreBriickstande  olhaltiger  Samen,  NuBschalen, 
Reisspelzen,  Holzmehl,  Rindenpulver,  Meld  von  Cerealien,  Pfeffermatta  2), 
mineralische  Zusatze,  Wachholderbeerpulver  3)  u.  s.  w.,  Farben  mit  RuB; 
bei  weiBem  Pfeffer  ferner  Uberziehen  mit  kohlensaurem  Kalk.  Soge- 
nannte  Pfefferkopfe  sind  ebenfalls  Surrogate.  Kiinstliche  Pfefferkorner 
diirften  eine  Seltenheit  sein. 

Neuerdings  spielen  nur  nocli  Verfalschungen  mit  Pfefferschalen- 
stielen  und  sonstigen  Pfefferabfallen  eine  erheblichere  Rolle.  Zu  ihrem 
Nachweis  dient  die  Bestimmung  von  Rohfaser,  Piperin  und  Starke,  sowie 
die  Feststellung  der  sogen.  Bleizahl  und  des  nichtfliichtigen  Ather- 
extraktes  bezvv.  dessen  Stickstoffgehalts,  eventuell  aucli  die  Ermittelung 
der  Pentosane  (Furfurolhydrazon). 

Mikroskopische  Merkmale:  Dunkelgelbe,  starkverdickte  Mem- 
brane der  Steinzellen  des  auBeren  Teils  der  Frucht,  braungelbe  Fragmente 
der  inneren  Steinzellenschicht.  Endospermzellen  mit  den  kleinen  poly- 
edrischen  Starkekornchen  und  aucli  Olzellen.  Parenchymfetzen  und 
zahlreiche  Starkekornchen.  Beim  Pulver  des  weillen  Pfeffers  felden 
aber  die  Steinzellen  des  Hypodermas.  die  braunen  Stiicke  der  Oberhaut 
und  die  auBeren  Parenchymschichten  des  Mesokarps. 

Mikroskopische  Untersuchung:  Schnitte  bzw.  eine  Skalpell- 
spitze  voll  des  gemahlenen  Gewiirzes  werden  durch  24-stiindiges  Liegen 
in  Chloralhydratlosung  (siehe  S.  245)  aufgehellt  und  darin  untersucht. 
Audi  Aufkochen  einer  Probe  in  Glycerinessigsaure  fiilirt  zum  Zieh 

C h e m i s c h e Untersuchung. 

Feuchtigkeitsbestimmung:  Etwa  5 g Pfefferpulver  3 Stunden 
iiber  Schwefelsaure  stehen  lassen,  und  dann  bei  100°  trocknen.  Ein 
konstantes  Gewicht  erhalt  man  wegen  nachheriger  Zunahme  des  Gewichtes 
durch  Oxydationsvorgange  nur  schwer;  deshalb  wiegt  man  ziun  ersten 
Mai  nach  1 y2  Stunden,  dann  alle  Stunden,  bis  das  Gewicht  zunimmt, 
und  nimmt  die  vorletzte  Wagung  als  die  richtige  an.  Da  die  Bestim- 
mung auch  mit  Verlust  an  fliichtigen  Stoffen  (atherischen  Olen  u.  s.  w.) 
verbunden  ist,  gibt  sie  nur  annahernde  Werte. 

Asche:  2 bis  3 g Substanz  werden  in  einem  Platinschalchen  vor- 
sichtig  mit  kleiner  Flamme  verbrannt. 

Sand:  d.  li.  in  Salzsaure  unloslicher  Teil  der  Asche:  Die  Asche 
mit  Salzsaure  (10%-ige)  bei  30  bis  40°  langsam  ausziehen,  das  ungelost 
Bleibende  abfiltrieren,  auswaschen,  trocknen,  das  Filter  mit  Inhalt  ver- 
aschen,  gliihen  und  wagen.  (Chloroformprobe  siehe  Mehl). 

Sticks  toff:  Siehe  S.  13.  Die  Stickstoffbestimnning  ist  nament- 
lich  auch  bei  Verfalschungen  mit  Pulver  von  Olivenkernen  von  Wert, 
welch  letztere  nur  1,2%  N. -Substanz  haben.  Pfeffer  hat  10  bis  13,7%. 

i)  Der  weiBe  Pfeffer  wil'd  durch  Schiilen  des  schwarzen  Pfeffers  licr- 
gcstellt. 

a)  Pfeffermatta  besteht  vorzugsweise  aus  Hirsekleie. 

•1)  Forschungsberichte  1894,  I,  37  (Spilth). 
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Alkoholisoher  Extrakt:  Die  Bestimmung  ist  eine  indirekto. 
Etwa  5 g Pfefferpulver  bei  100°  trocknen,  in  Papierhiilse  bringen,  im 
Extraktionsapparat  mit  etwa  90%-igem  Alkohol  bis  zur  Erschopfung 
ansziehen  (etwa  10 — 20  Stiuiden).  Riickstand  in  der  Hiilse  bei  40°  0 
trocknen.  dann  ins  Trockenglaschen  bringen,  bei  100°  C 1 Stunde  und 
dann  fiber  H2S04  3 Stunden  trocknen  und  wagen:  Differenz  = Extrakt. 

In  derselben  Weise  vvird  ancli  der  Atherextrakt  ermittelt. 

Piperin  (nach  Cazeneuve  und  Caillol):  10  g Substanz  mit 
etwa  20  g geloschtem  Kalk  und  Wasser  zum  diinnen  Brei  anriiliren 
und  die  Miscbung  1 4 Stimde  koclien,  auf  dem  Wasserbad  eintrocknen, 
zerreiben  imd  das  Pulver  im  Extraktionsapparat  mit  Ather  ausziehen, 
den  Abdampfimgsriickstand  aus  heiBem  Alkohol  umkrystallisieren, 
trocknen  und  wagen. 

Piperinbestimmung  nach  den  Vereinbarungen,  siehe  daselbst. 

Bleizahl  nach  W.  Busse1):  5 g Pfefferpulver  mit  absolutem 
Alkohol  vollkommen  extrahieren  und  dann  trocknen;  darnach  mit  wenig 
Wasser  zu  Brei  anriiliren  und  mit  etwa  50  ccm  heiBein  Wasser  in  einen 
200  ccm  fassenden  Kolben  spiilen.  25  ccm  10%-ige  NaOH  zusetzen 
und  am  RiickfluBkiikler  5 Stunden  lang  imter  Umscliiitteln  digerieren. 
Sodann  die  Fliissigkeit  mit  konzentrierter  Essigsaure  fast  neutralisieren, 
in  einen  250  - MeBkolben  spiilen  und  bis  zur  Marke  mit  Wasser  auf- 
fiillen.  kraftig  schiitteln  und  iiber  Nacht  stehen  lassen.  50  ccm  Fil- 
trat  in  einem  100  ccm-Kolbchen  mit  Essigsaure  ansauern  und  dann 
mit  20  ccm  einer  10%-igen  Losung  von  essigsaurem  Bleiacetat  von 
"ekanntem  Gehalt  versetzen  und  mit  H20  auf  100  auffiillen.  Dann 
abfiltrieren  und  in  10  ccm  Filtrat  nach  Zusatz  von  verdiinnter  H2S04 
und  Alkohol  das  Blei  als  Sulfat  fallen.  Menge  des  erhaltenen  Bleisulfats 
wird  zur  Umrechnung  auf  Blei  mit  0,6822  multipliziert  und  das  Produkt 
von  der  in  2 ccm  der  angewendeten  Bleiacetatlosung  enthaltenen  Blei- 
raenge  abgezogen.  Differenz  = Menge  Blei,  welche  durch  die  in  0,1  g 
des  Pfeffers  vorhandenen  bleifallenden  Korper  gebunden  wurde.  Die 
Bleimenge  X 10,  d.  h.  also  auf  1 g Substanz  = Bleizahl. 

Rohfaser:  Xach  dem  Weender  - Verfahren  vergl.  S.  43. 

Xach  Ed.  Spath  2):  3 g der  feingepulverten,  durch  ein  0,5  mm  Sieb 
gesiebten  Probe  mit  50  ccm  Alkohol  und  25  ccm  Ather  versetzen  und  am 
KuckfluBkiihler  im  Wasserbade  eine  Stunde  lang  extrahieren.  Die  Alkohol- 
atherlosung  durch  ein  Asbestfilter  (Goochtiegel)  vorsichtig  von  dem 
abgesetzten  Pulver  abgieBen,  den  Riickstand  noch  einige  Male  ebenso 
behandeln.  Das  Asbestfilter  in  eine  Porzellanschale  (ringformige  Marke 
fiir  200  ccm  Fliissigkeit)  bringen,  dazu  das  entolte  Pfefferpulver  unter 
Xachspiilen  mit  1,25%-iger  Schwefelsiiure  bringen  und  den  zu  200  ccm 
fehlenden  Rest  solcher  Sch wefelsaurelosung  nachgieBcn.  Im  iibrigen 
wird  weiter  verfahren  nach  der  Weender  Methode  (siehe  oben).  Das 
Gewicht  des  Asbestfilters  muB  abgezogen  werden. 

Bestimmung  der  Pentosane  (Furfurolhydrazon)  vergl.  J.  Konig, 
Die  Lntersuehung  landwirtschaftlich  und  gewerlilicli  wichtiger  Stoffe, 
Berlin  1906,  III.  Aufl. 

Arbeiten  aus  dem  Kais.  Oesundh.-Amte  (>.  00!). 

’)  Zeitschr.  f.  Untere.  d.  N'ahr.-  u.  OcnuBrn.  190fi.  !).  580. 
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Starke:  Nacli  E.  v.  Raumer1)  5 g mit  200  ccm  destilliertem 
Wasser  y2  Stunde  am  RiickfluBkiihler  koclien,  Masse  auf  65°  abkiihlen, 
mit  entsprechender  Menge  (0,05  bis  0,10  g)  reiner  zuckerfreier  Diastase- 
losung  nacli  Lintner  (siehe  S.  42)  versetzen  und  4 bis  5 Stunden  auf 
65°  erwarmen ; dann  25  ccm  Bleiessig  zusetzen  und  das  Ganze  auf  250  ccm 
, mit  Wasser  auffiillen.  1 Stunde  stehen  lassen  und  200  ccm  abfiltrieren. 
Im  Filtrat  mit  doppeltkohlensaurem  Kali  das  Blei  fallen,  auf  250  ccm 
auffiillen  und  200  abfiltrieren,  Filtrat  mit  Essigsaure  neutralisieren, 
20  ccm  einer  25%-igen  Salzsaure  (1,124)  zusetzen  und  2%  Stunden 
am  RiickfluBkiihler  erhitzen.  Zuckerbestimmung  darnach  in  bekannter 
Weise.  Siehe  auch  Lenz  , Zeitschr.  f.  analyt.  Cheruie  1884,  501. 


Beurteilung2).  Ganzer,  sckwarzer  Pfeffer  muB  aus  voll- 
wertigen,  Schale  und  Berisperm  enthaltenden , ungefiirbten  Kornern 
bestehen;  der  Hochstgehalt  an  tauben  Kornern,  Fruchtspindeln  und 
Stielen  betrage  15  %. 

Ganzer,  weiBer  Pfeffer  bestehe  aus  vollwertigen,  reifen  oder  ge- 
scluilten  schwarzen  unreifen  Kornern.  Uberziehen  mit  Ton  oder  Kalk 
ist  als  Falschung  anzuselien. 

Gemahlene  Pfeffer  miissen  aus  den  Friickten  der  oben  definierten 
Pfefferarten  hergestellt  sein , oline  Beimischung  von  Pfefferschalen, 
-spindeln,  sogen.  Pfefferkopfen,  abgesiebter,  extrahierter  Ware  u.  s.  w. ; 
jedenfalls  sollen  nicht  mehr  als  15%  davon  enthalten  sein. 

Hochst-Grenzzahlen:  schwarzer  weiBer  Pfeffer 

1.  Mineralbestandteile  (Asclie)  7,0%  4,0% 

2.  In  10%-iger  Salzsaure  Unlosliches 

(Sand)  2,0%  1,0% 

3.  Rohfaser  nicht  iiber  17,5%  nicht  iiber  7,0% 

4.  Bleizahl  (in  wasserfr.  Pulver)  „ „ 0,08  g per  1 g J-('bcG%  0,03 g p.  1 g 


Als  wertyolle  Anhaltspunkte  konnen  eventuell  gelten: 

5.  Starke  (Diastaseverfahren)  30 — 38%  45 — 60% 

6.  Piperin  4,0 — 7,5%  5,5— 9,0% 

_ -T.  i im  ganzen  nicht  unter  6,0  nicht  unter  6,0 

7.  Niclittluclitiger  stiokstoffinl()0Tei|en 

f desselben  „ „ 3,25  „ „ 3,5 


Atherextrakt 


8.  Furfurolhydrazon  (Pentosane)  (auf 
5 g bei  100°  getrockneten  Pfeffer 

berechnet)  0,20 — 0,23  g 0,046 — 0,052  g 


Pfefferschalen  enthalten  nur  4 bis  14%  Starke,  etwa  30%  Roh- 
faser und  etwa  0,2%  Piperin;  ilire  Bleizahl  0,1  und  dariiber. 

Pfefferkopfe 3)  31,6%  Rohfaser;  0,129  Bleizahl.  Im  allgemeinen 
wild  die  Ermittelung  der  4 erstgenannten  Bestimmungen  ausreichen. 


x)  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1893.  455. 

-)  Nach  den  von  der  Yereinigung  Deutscher  Nalmmgsmittel-Chemiker 
anfgestellten  Grundsatzen.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GeuuDm.  1905. 
10.  27. 

•’)  Nach  A.  Bey tliien,  Jaliresber.  d.  Unters. -Amtes  Dresden.  1903.  14. 
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Siehe  auch  G.  Graff . Zur  Beurteiliing  des  schwarzen  Pfeffers, 
ieitschr.  f.  offentl.  Chemie  1908.  14,  425  bis  447;  ferner  H.  Liihrig  und 
R.Thamm,  Zeitscbr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm.  1906,  11,  129; 
Ed.  Spath,  ebenda  1905,  10,  577;  A.  Hebebrand,  1903,  <>,  345; 
A.  Beythien,  ebenda,  1903,  6.  957;  A.  Forster,  Z.  f.  off.  Chemie 
1S9S.  4.  626;  A.  Rau,  ebenda  1899,  5,  22.  Venmreinigte  Ware  ist  als 
verdorben  zu  beanstanden. 


Paprika  (Span.  Pfeffer)1). 

Definition:  Die  getrockneten  reifen  Friichte  mehrerer  Capsicum- 
arten  (Ungarn),  insbesondere  von  Capsicum  annuum  L.  u.  longum. 
'Solanaceen.  Cayennepfeffer  kommt  von  den  kleinfriichtigen  Capsicum- 
Arten.  Rosenpaprika  ist  eine  besonders  milde  Art. 

Verfalschungen:  Sandelholz,  Zigarrenkistenholz,  PreBriickstande 
ollialtiger  Samen,  Cerealienmehl,  Rindenmelil,  Ocker,  Ziegelmehl,  Teer- 
t'arbstoffe  (Sulfoazobenzol-/J-Naphtol),  Schwerspat,  Beimischung  extra- 
hierter  Ware;  letztere  kommt  auch  als  ,,edelsuBer  oder  Rosenpaprika“ 
(Farbe-)  in  den  Handel. 

Mi  kroskopischer  Bau:  Zahlreiche  orangegelbe  und  rote  01- 
tropfen  in  den  Collenchym-  und  Parenchymzellen  der  Fruchtwand. 
'Sie  farben  sich  mit  konzentrierter  Sehwefelsaure  indigoblau.  Unregel- 
anaBig  verdickte  Zellen  der  Samenschale.  Stengel  und  Kelchteile  mit 
iDrusenhaaren.  Langliche  wellig  konturierte,  an  ihren  Seitenwanden 
.getiipfelte  Steinzellen  der  Innenepidermis.  Sehr  kleine  Starkekorner 
in  geringer  Anzahl. 

Mikroskopische  Untersuchung:  Siehe  mikroskopischer  Bau. 
Vorbereitung  zur  mikroskopischen  Priifung  wie  bei  Pfeffer. 

Chemise  he  Untersuchung: 

Asche,  Sand,  alkoholischer  Extrakt,  mineralische  Beimengungen 
( Unters.  d.  Asche)  wie  bei  Pfeffer. 

Beurteilung:  Die  Asche  soli  rein  weiB  sein  und  6,5%  niclit  iiber- 
■ steigen. 

Salzsaure  Unlodiches  hochstens  1%.  Der  Alkoholextrakt  soil 
mindestens  25%  betragen, 

Muskatbliite  (Macis)  und  Muskatniisse2). 

Definition:  Myristica  fragrans,  MuskatnuB  und  dcren  getrocknete 
und  gepulverte  Samenmantel  (arilli)  (Bandamacis). 

\ erfalschungen:  Papuamacis,  auch  Makassarmacis  genannt  von 
Myr.  argentia  einer  weniger  aromatischen  MuskatnuB;  Bombay-Macis, 

’)  A.  Nestle r,  Obcr  nog.  capsaicin fr.  Paprika,  Zeitsohr.  1.  Unters.  d. 

* n*  ^cnn^rn*  i907f  739;  A.  Beythien,  Eini^e  Paprikaanalyson, 

ebenda,  1902.  5,  358;  R.  Krzizan,  ebenda,  1906,  12,  223  betr.  Fiirben;  dor- 
wlhc,  z.  f.  off.  Chemie  1907,  161  betr.  Kxtruktion  von  Paprika  und  die  Beur- 
feitnnK  des  Extraktsrebaltes. 

*)  VV.  Bn  see,  A r bei  ten  a.  deni  Rais.  Geeundh.-Amte.  1895.  11.  390 
Mnskatn Osse)  und  ebenda  1890,  12,  028  (Macis);  J.  Vonderplanken, 
Cnem.-/ttf.  1900.  24.  Hep.  31;  F.  Ranwez,  ebenda  und  149. 
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(wilde  der  geschmack-  und  geruchlosen  Myr.  malabarica).  Curcuma, 
gemahlener  Zwieback,  Maismehl,  MuskatnuBpulver,  gefarbte  Oliven- 
kerne,  Zucker. 

M i k r o s k o p i s c h e r B a u : Das  Macispulver  enthalt  zahlreiclie  kleine 
Kornchen  von  Amylodextrin.  Die  Gewebetriimmer  bestehen  aus  clerb- 
wandiger  Epidermis  und  parenchym.  Zellen  mit  Olraumen.  Muskat- 
nuBpulver hat  diinnwandige  Endospermzellen  mit  eingelagertem  Eett, 
EiweiB  und  Starke;  im  Primarperisperm  Kristalle  sichtbar. 

Mikroskopische  Untersuchung:  Siehe  Mikroskop.  Eau.  Vor- 
bereitung  zur  mikroskopischen  Priifung  wie  bei  Pfeffer. 

Chemische  Untersuchung:  Der  Alkohol-Auszug  (3  : 30  ab- 
soluten  Alkohols)  soli  nach  dem  Verdiinnen  mit  der  dreifachen  Menge 
Wasser  mit  Kaliumchromatlosung  (1%)  erhitzt  nur  gelb  gefarbt  werden. 
Rotliehe  Farbung  zeigt  Bombay-Macis  x)  an.  Curcuma  zeigt  sich  durch 
griinliche  Fluoreszenz  der  alkoholischen  Losung  an.  (Waage,  Pharm. 
Zentralh.  1892,  33,  372;  1893,  34,  131;  P.  Soltsien,  Zeitschr.  f.  offentl. 
Chemie  1897,  253.)  1 ccm  des  alkoholischen  Auszuges  mit  3 ccm 

Wasser  und  einigen  Tropfen  NH8  versetzt:  reine  Macis  rosa;  Bombay- 
Macis  tieforange  (schon  bei  2,5%)  bis  gelbrot  (5%). 

Zuckernaobweis  siehe  bei  Zimt.  Vorherige  Extraktion  wird  durch 
Bestimmung  des  fetten  (Atherextrakt)  und  atherischen  Dies  erkannt. 
Fur  die  Bestimmung  des  letzteren  laBt  man  10  g Macispulver  in  etwa  10  g 
Alkohol  iiber  Nacht  aufweichen  und  leitet  dann  durch  das  Gemisch  Wasser- 
dampf,  solange  atherisches  Ol  uberdestilliert.  Das  Destillat  wird  mit 
NaCl  iiber, sattigt  und  das  atherische  Ol  mit  Ather  ausgeschiittelt. 
Abdunsten  des  Athers  an  der  Luft,  trocknen  des  atherischen  Oles  iiber 
tLSO.i  (Siehe  auch  Th.  Arnst  u.  F.  Hart,  Zeitschr.  f.  ang.  Chem. 
1893,  136  sowie  W.  Lang,  Zeitschr.  f.  anal.  Chem.  1894.  33.  193). 

Nachweis  der  Pap  uamacis2).  Je  0,1  g reiner  gemahlener 
Bandamacis  und  des  zu  priifenden  Pulvers  werden  in  Reagensglasern 
mit  je  10  ccm  leicht  siedenden  Petrolathers  ubergossen  und  diese 


*)  Fiir  die  Priifung:  auf  Bombay-Macis  eignet  sich  auch  die  Kapillarana- 
lyse  von  W.  Busse,  Arheiten  des  Kais.  Gesundh.-Amtes  1896.  XII.  628  und 
Vierteljahrsschr.  1896.  1 1 . 193.  (Ref.)  Filtrierpapier  in  Streifen  von  15  mm  Breite  • 
wird  in  die  in  Becherglasern  befindlicheu  alkoholischen  Ausziige  (1  : 10)  ein- 
gehankt,  so  daB  es  10 — 12  mm  tief  eintaucht.  Die  mit  Macisauszug  (s.  oben)  30  Min. 
lang  getrankten  und  sodann  getrockneten  Papierstreifen  werden  schnell  in  ein 
zum  Sieden  erhitzt.es,  gesattigtes  Barytwasser  getaucht  und  dann.  sofort  auf 
reinem  Filtrierpapier  zum  Trocknen  ausgebreitet.  Zunachst  tritt  dann  bei 
reiner  Macis  wie  bei  Mischungen  mit  Bombay-Macis  Braunfarbung  der  Streifen 
ein,  die  sich  jedoch  schon  nach  kurzer  Zeit  durch  Verblassen  und  Auftreten  rot- 
licher  Tone  veriindert.  Erst  nachdem  die  Streifen  vollig  trocken  geworden, 
liiBt  sich  das  Ergebnis  beurteilen.  Bei  reiner  echter  Macis  sind  dann  die  Giirtel 
braunlich-gelb  gefarbt,  dcr  untere  Teil  der  Streifen  ist  blaBrotlich;  (ahnlich, 
nur  bedeutend  schwacher,  reagiert  Papua-Macis).  Bei  Gegenwart  vou  Bombay- 
Macis  erscheincn  die  Giirtel  aber  zicgelrot.  Beim  Betupfen  der  mit  Barytwasser 
behandelten  trockenen  Streifen  mit  verdiinnter  Schwefelsaure  tritt  Gelbftirbimg 
ein.  Zieht  man  die  schwach  getrockneten  Papierstreifen  durch  kaltgesattigte 
wasserige  Borsaurelosung,  so  farbt  sie  sich  rotbraun.  Betupfen  mit  KOH  gibt 
einen  blauen  Ring  (bei  Bombay-Macis  einen  roteu).  (Vcrgleichsreaktion  an- 
stcllen !).  Vgl.  auch  P.  Schindler,  Zeitschr.  f.  offentl.  Chem.  1892.  8.  182,  288. 

2)  C.  G r ie b e 1 , Zeitschr.  f.  Untere.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  IS.  202. 
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i Gemische  eine  Minute  lang  kraftig  durohgeschiittelt.  Ein  Teil  der 
Filtrate  (etwa  je  2 ccm)  wird  mit  dem  gleichen  Volumen  Eisessig  ge- 
mischt  und  dann  moglichst  schnell  hintereinander  vorsichtig  mit  kon- 
zentrierter  Schwefelsiiure  unterschichtet,  wobei  jede  Vermischung  der 

B]  Flussigkeiten  vermieden  vverden  muB.  Bei  reiner  Bandamacis  entsteht 
alsdann  an  der  Beriihrungszone  ein  . gelblicher  Ring,  wahrend  bei 
Gegenwart  von  Papuamacis  je  nach  der  Menge  derselben,  schneller  oder 
langsamer  eine  rotliclie  Farbung  auftritt.  Falls  nach  1 bis  2 Minuten 
nicht  eine  deutlich  rotliclie  Farbung  eingetreten  ist,  ist  die  Reaktion 
als  negativ  anzusehen,  weil  spater  aucli  bei  Bandamacis  ahnliche  Farben- 
• tone  entstehen.  Aus  diesem  Grunde  ist  auch  die  Kontrollprobe  mit  reiner 
Bandamacis  notig  imd  es  empfiehlt  sich,  den  Schwefelsaurezusatz  bei 
dieser  zuerst  vorzimehmen.  Bombaymacis  gibt  bei  gleicher  Behand- 
hmg  eine  farblose  Zone. 

Es  lassen  sich  auf  diese  Weise  weniger  als  20%  Papuamacis  nicht 
sicher  erkennen.  In  zweifelliaften  Fallen  empfiehlt  es  sich  deshalb  mit 
i nock  verdiinnteren  Losungen  zu  arbeiten  und  zwar  nimmt  man  dann 
1 0,1  g Pulver  auf  20  ccm  Petrolather.  In  diesen  diinnen  Losungen  treten 
die  Farbungen  zwar  langsamer  auf  (2  bis  4 Minuten),  auch  bleiben  sie 
■ sekwacher,  aber  sie  sind  so  leichter  zu  imterscheiden. 

Zur  besseren  Wahmekmung  der  Farbenunterschiede  kann  man 
unter  die  Reagensglaser  weiBes  Papier  legen  und  im  auffallenden  Licht 
beobachten.  Dasselbe  erreicht  man  auch  durch  Heben  der  Reagens- 
: glaser  und  Betrachtung  der  Ringzone  von  unten  gegen  das  Licht.  Bei 
- einiger  Ubung  gelingt  es,  auf  diesem  Wege  auch  geringere  Mengen  als 
20°o  Papuamacis  (bis  etwa  10%)  wakrzunelimen,  namentlich  wenn 
man  mit  selbsthergestellten  Mischungen  Kontrollen  anstellt.  Fiir  die 
Praxis  kommen  geringere  Zusatze  kaum  in  Betracht. 

Asche  und  Salzsaure  Unlosliches  in  bekannter  Weise  (siehe  Pfeffer). 

Beurteilung:  Macis-Asche  nicht  iiber  3%.  Salzsaure-Unlosliclies 
nicht  u er0,5%.  Bombajunacis  hat  hoheren  FettgehaltundAtherextrakt 
bis  zu  50%  bezw.  67%)  als  Bandamacis.  (Fettgehalt  bis  24%).  Jod- 
zahl  des  Fettes  der  letzteren  77  bis  80;  der  ersteren  50  bis  53. 

Muskatniisse  enthalten:  8 — 15  % atherisches  01  und  im  Mittel  31  % 
Fett:  Aschengehalt  hijehstens  3,5%;  Salzsaure-Unlosliches  lioclistens  0,5%. 
Kalsifikate  bestehen  aus  Leguminosenmehl,  Bruchstiicken  oder  Pulver  von 
sehlechten  Xiissen,  Ton  und  Muskatbutter.  Durch  InsektenfraB  verdorbene 
Muskatniisse  kommen  tiftcr  vor. 


Uewii  rz-Nelken'). 

Definition:  Die  nicht  vollstandig  entfalteten , getrockneten 
und  gepulverten  Bliitenknospen  von  Eugenia  aromatica  Baillon  u.  and. 
Sorten  (Myrtaceen).  Sie  miissen  unverletzt,  voll  sein  und  aus  Unter- 
kelch  und  Kbpfchen  bestehen.  Beim  Drucke  mit  dem  Fingernagel 
muB  sich  aus  dern  Unterkelch  leicht  atherisches  Ol  absondern.  Nelken- 
pulver  soli  braun  und  von  gutem,  kriiftigen  Geruch  sein. 


K.  T b a m m , Zeitsclir.  f.  filters,  d.  Nalir.-  u.  GouuBm.  1000.  12.  108. 
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\ e r false h ungen:  Entolte  Nelken,  Nelkenstiele,  Mutternelken, 
Holzpulver,  mineralische  Zusiitze,  Melil  und  andere  mehr  wie  bei  Pfeffer, 
Sandelliolz  in  gemahlenen  Nelken. 

Mikroskopischer  Bau:  Olbehalter,  Bruchstiicke  der  Epider- 
mis, der  GefaBbiindel  mitihren  schmalen  SpiralgefaBen;  Parenchymfetzen. 
Durch  Pe2Cl6  wird  das  Gewebe  der  Nelken  tiefblau  gefiirbt.  Bringt  man 
zu  olhaltigen  Schnitten  konz.  KOH,  so  entstehen  siiulen-  oder  nadel- 
fbrmige  Kristalle  (nelkensaures  Kali);  ilir  Entstehen  kann  unter  dem 
Mikroskop  beobachtet  werden.  Kalkoxalatdrusen. 

Mikroskopische  Untersuchung:  Sielie  Mikroskopischer 
Bau.  Vorbereitung  zur  mikroskopischen  Priifung  wie  bei  Pfeffer. 

Chemische  Untersuchung:  Asche  und  Salzsaure-Unlosliches 
eventuell  Analyse  der  Asche.  Bestimmung  des  Gehaltes  an  atherischem 
01  siehe  Muskatbliite. 

Beurteilung:  Asche  hochstens  8%.  Salzsaure-Unlosliches 

hochstens  1%.  Nelkenstiele  niclit  mehr  als  etwa  10%.  Atherisches 
01  mindestens  10%.  Der  Gehalt  an  letztei’em  schwankt  in  der  Regel 
von  12 — 16  %.  (Abnahme  an  atherischem  01,  Zunahme  an  Asche.) 

Safran *). 

Definition:  Die  getrockneten  Bliitennarben  der  im  Herhste 
bliihenden  kultivierten  Form  von  Crocus  sativ.  L.  Iridaceen. 

Ve r f a 1 s c hu n g e n : 1 . Durch  Extrahieren  und  nachheriges  Auffarben 
mit  Saflor,  Sandelliolz,  Teerfarbstoffen.  2.  Durch  Beschweren  mit  los- 
lichen  und  unloslichen  Mineralstoffen  in  Verbindung  mit  Honig,  Sirup, 
Glycerin,  Baryt,  Zinnoxyd,  Borax,  Kochsalz,  Kreide,  Magnesiumsulfat, 
gefarbtes  Melil,  Curcuma  u.  s.  w.  3.  Durch  Substitution  von  Ringel- 
blumen,  Saflor  (Carthamus  tinctorius),  Sandelliolz,  Fleischfasern,  Mais- 
griffel,  Griffeln  der  Safranbliite.  Die  Bezeichnung  Feminell  wird  niclit 
nur  auf  Safrangriffel,  sondern  auch  auf  Ringelblumen  angewendet, 
weshalb  sie  ganz  vermieden  werden  sollte  (Ed.  Spath). 

Mikroskopische  Merkmale:  Zartzelliges,  von  engen  Ge- 
weben  durchzogenes  Parenchym,  Narbenpapillen,  Pollenkorner. 

MikroskopischeUntersuchung:  Unter  Paraffin  betrachtot 
ist  extrahierter  Safran  und  Feminell  (Griffelteile)  hellgelb,  echter  Safran 
orangegelb. 

LiiBt  man  zu  trockenem  Safranpulver  vom  Rande  des  Deckgliis- 
chens  aus  konzentrierte  Schwefelstiure  flieBen,  so  entstehen  bei  eclitem 
Safran  dimkelblaue,  bald  in  violett  iibergehende  Stromungen  in  der 
Eliissigkeit. 

Bei  Anwesenheit  von  Saflor,  Sandelliolz,  Anilinfarben,  treten 
andere  Earbungen  auf.  Zur  Erkennung  der  Gewebselemente  wird  in 
Chloralhydrat  aufgehellt  und  der  Earbstoff  ausgewaschen. 

')  Vgl.  R.  Krzizan,  Zeitsclir.  f.  Unters,  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1905. 
10.  249 ; Fresenius  und  Griiuhut,  ebenda.  1900.  3.  810. 
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Ringelblumen  haben  vielzellige  Haare,  Saflor  ist  kenntlich  an  den 
Harzschlii lichen,  den  langgestreckten  Oberhautzellen. 

Ckemische  Untersuchung:  Feuchtigkeitsgehalt,  Asche  und 
>Salzsaure-Unlosliches.  Identitatsreaktion  sielie  oben. 

Nachweis  von  extrahiertem  Safran  nacli  Dowzard1):  0,2  g ge- 
pulverter  Safran  mit  20  ccm  50  %-igem  Alkoliol  im  Glaszylinder  iiber- 
.gieBen  nnd  2%  Stunden  in  Wasser  von  50°  stellen,  die  Losung  abkiihlen 
and  filtrieren.  10  ccm  Filtrat  = 0,1  g Safran  mit  Wasser  auf  50  ccm  auf- 
■fiillen  und  Tiefe  der  Fiirbimg  mit  einer  Chromsaurelosung  vergleichen, 
.welche  7S,7  g Chromsaure  pro  1 enthiilt;  davon  entsprechen  100  ccm 
= 0,15  g Rohcrocin  in  100  ccm  Wasser.  Gute  Safranproben  sollen  nieht 
lmter  50  °0  Crocin  enthalten.  Nacli  dem  Deutschen  Arzneibucli  sollen 
100  000  Teile  Wasser  durch  1 Teil  Safran  deutlich  und  rein  gelb  ge- 
fiirbt  werden. 

Kapillaranalyse  nacli  Gopelsroder- Kayser  zum  Nachweis 
fremder  Farben. 

5 g Safran  digeriert  man  mit  50  ccm  Wasser  24  Stunden  lang  (nicht 
•kochen!)  und  hange  in  den  Auszug  4 — 5 cm  breite  Flitrierpapierstreifen. 
Nach  etwa  6-stundigcm  Stehen  findet  man  bei  Anwesenheit  fremder 
.Farbstoffe  die  Streifen  in  verschiedener  Hohe  verschieden  gefarbt.  Man 
-schneidet  die  einzelnen  gefarbten  Stiicke  heraus,  wascht  mit  heiBem 
'Wasser  aus,  kapillarisiert  diese  Losungen  zur  vollstandigen  Trennung 
der  Teerfarbstoffe  eventuell  nochmals  und  stellt  endlich  Reaktionen  mit 
:den  so  gewonnenen  wasserigen  Losungen  an.  Noch  besser  ist  die  fol- 
.gende  Methode  Kaysers:  Einen  wasserigen  Safranauszug  behandelt  man 
mit  wenig  Alkali  in  der  Warme.  neutralisiert  und  filtriert  das  abgeschie- 
dene  Crocetin  ab.  Die  Losung  behandelt  man  kapillaranalytisch  wie 
oben. 

Identitatspriifung  der  zugesetzten  Teerfarben  vgl.  Vereinbarungen 
rfiir  das  Deutsche  Reich  II,  67. 

Sandelholz  wird  nach  A.  Beythien2)  durch  Ermittelung  des 
Rohfasergehalts  nachgewiesen ; sie  muJ3  nach  vorherigem  Auswaschen 
des  Crocins  mit  siedendem  Wasser  vorgenommen  werden.  Safran  hat 
etwa  5%,  Sandelholz  etwa  62%  Rohfaser. 

Beurteilung:  Feuchtigkeitsgehalt  nicht  iiber  15%  (im  Wasser - 
trockenschrank  bestimmt). 

Asche  hochstens  8,0%;  Salzsaure-Unlosliches  hochstens  1 %. 
Safranasche  enthalt  AljOj ; Kalendulaasche:  Mn;  Saflorasche:  Fe.  Ein 
rnabiger  Gehalt  an  Safrangriffeln  (Feminell) — etwa  10%  — wird  nicht 
beanstandet.  Sogenannter  elegierter  Safran  muB  aber  ganz  frei  von 
Griffeln  und  Griffelenden  sein. 

Piment 3). 

(Nelkenpfeffcr,  Neu-  und  Modegewiirz,  Almodi.) 

Definition:  Die  getrockneten  nicht  vollig  reifcn  Fruchte  von 
1’imenta  officin.  LindL  Myrtaccen. 

’>  Zeitachr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Oenuam.  18»0.  2.  522. 

’)  f;i>eTida  1901.  4.  308. 

*)  R.  T h a m m , Zeiteehr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  OenuGm.  190(1.  12.  108. 
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Verfalsch  ungen:  Wie  bei  Pfeffer,  auch  mit  Birnemnatta  (das 
Melil  gedorrter  Birnen),  Nelkenstielen,  Sandelholz,  SteinnuB  u.  s.  w. 

M i k r o s k o p i s c h e Merkmale:  Teils  farblose,  teils  gelbe  Stein  - 
zellen  von  verschiedener  Wandstarke,  stark  verdickte  Trichome,  farblose 
oder  weinrote,  diinnwandige  Fetzen  des  Keimes,  Olbehalter,  Haare, 
Kalkoxalatdrusen,  kleine  einfache  oder  gepaarte,  meist  zerbrochene 
Starkekornchen.  Pigment  mit  Fe,Cli;  blau,  mit  Sauren  (HC1,  H..SO,, 
Essigsiiure)  sich  rot  farbend. 

MikroskopischeUntersuchung:  Siehe Mikroskopischer Bau. 

Chemische  Untersuchung:  Asche,  Salzsaure-Unlosliches, 
eventuell  Analyse  der  Asche;  Ermittelung  des  Gehaltes  an  atherischem 
01,  Cellulose  u.  s.  w. 

Beurteilung:  Asche  hochstens  6,0,  Salzsaure-Unlosliches  hochstens 
0,5  %,  atherisches  01  mindestens  2 %.  Stiele  und  Blatter  nicht  iiber 
2%;  iiberreife  Friichte  nicht  iiber  5%. 


Zimt1). 

Definition:  Die  getrocknete,  von  der  Oberhaut  bezw.  dem 
Periderm  mehr  oder  vveniger  entbloBte  Rinde  verschiedener  Cinnamom- 
arten,  besonders  von  Cinnamomum  Ceylanicum  Breyne  und  Cinnamom. 
Cassia  Blume.  Handelssorten:  Ceylonzimt,  chinesischer  Zimt,  Holzzimt. 

Verfalsch  ungen:  Zimtabfalle,  -brucli  (Cinnamomchips)  mit 
fremden  Rinden,  mit  der  ilires  atherischen  Ols  beraubten  Zimtrinde, 
Zimtmatta  (=  Hirsespelzenmehl) , Sandelholz,  Zucker,  YValnuBschalen, 
auffallend  durch  Sklerenchymzellen,  Ocker,  Kakaoschalen , Mandel- 
kleie  u.  s.  w. 

Mikroskopischer  Bau:  Mannigfach  geformte,  teilweise  nur 
einseitig  verdickte  Steinzellen  und  spindelformige  Bastfasern.  Tm 
Rindenparenchym  sind  zuweilen  einzelne  Schleimzellen  zu  erkennen. 
Reichlich  Starke  und  Triimmer  des  charakteristischen  Steinkorkes.  Die 
mikroskopische  Unterscheidungsmerkmale  der  verschiedenen  Arten  von 
Zimtrinden  miissen  in  Spezialwerken  nachgelesen  werden. 

Mikroskopische  Untersuchung:  Die  von  Zimtbruch  her- 
riihrenden  Rindenstiicke  zeigen  Epidermis  mit  Spaltoffnungen  und  kurzen 
Haaren.  Innen  anhaftende  Holzbestandteile  des  Cinnamomchips.  Ver- 
kleisterte  Starke  zeigt  an,  daB  die  Rinde  durch  Destination  mitWasser- 
dampf  ilires  atherischen  Ols  beraubt  worden  ist.  Nach  Molis.ch  far  ben 
sich  alle  Zimtrinden  mit  konzentrierter  HC1  intensiv  blutrot,  insbesondere 
enthalten  die  gegen  das  Cambium  vorspringenden  Markstrahlen  den  sich 
rotenden  Farbstoff,  der  sich'  leicht  mit  Wasser  extrahieren  laBt.  Un- 
gefiirbt  gebliebene  Teile  weisen  auf  Falschungen  hin. 

Chemische  Untersuchung:  Bestimmung  des  alkoholischen 
Extrakts.  (Hierzu  nimmt  man  Alkohol  von  0,833  spez.  Gew.)  Trocknen 
bis  zur  Gewichtskonstanz  im  Wassertrockenschrank  und  Wagen  des 


l)  E.  S p at  li , Forschungsber.  1896.  3.  291;  Zeitsckr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
u.  GenuBm.  1906.  11.  447;  H.  Liihrig  und  R.  Thamm,  ebeuda.  129; 
R.  Hefei  mann,  Pharm.  Zentralb.  1896.  27.  699.  G.  Rupp,  Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1899.  2.  209. 
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^etrockneten  Extraktcs.  Nkchweis  von  Zucker  durcli  Pohuisatioii  in 
ler  wiisserigen  Losung:  Vorpriifung  durcli  fochiitteln  mit  Chlorofoini  )• 
Bestimmung  des  Zimtaldehyds2),  Ascke  u.  s.  w. 

Beurteilung:  Asche  soli  grauweiB  sein  ; nickt  liber  5 % ; in  HC1 
mlbslich  hoclistens  2%.  Ather.  01  nicht  unter  1 %,  alkoholischer 
•Zxtrakt  nicht  unter  18  °G.  Ceylonzimt  zeigt  im  Polarisationsapparat 
•chwache  Linksdrehung.  Zimtbruch  hat  in  der  Regel  8 und  nrehr  °0 
■Asche  und  iiber  4 % Sand.  Aus  Zimtbruch  hergestelltes  Zimtpulver 
null  deutlich  als  solches  bezeichnet  werden. 

Senfmehl 3). 

Definition,  a)  Schwarzer  Senf-Samen  (bezw.  -Mehl)  von  Bras- 
■-■iica  nigra  Koch,  b)  WeiBer  Senf-Samen  von  Sinapis  alba  L.  c)  Sarepta- 
'5enf-Samen  von  Sinapis  juncea  L.  Cruciferen. 

Verfalschungen:  Mit  dem  Samen  anderer  Cruciferen,  besonders 
Rapsarten.  Senfpulver  mit  Getreidemehl,  Curcuma,  Leinsamenmehl, 
Rapskuchen.  Maismelil,  Teerfarbstoffen,  Konservierungsmitteln  (Salicyl- 
,anie,  Benzoesaure  u.  s.  w.). 

Mikroskopischer  B a u : Fetttropfen : Starke  nicht  vorhanden, 
ggefelderte  Flachenansichten  der  Beclierzellen.  Die  Kleberscliicht  und 
Lias  zartzellige  Gewebe  des  Keimlings  ist  charakteristisch. 

Mikroskopische  Untersucliung:  Kalilauge  farbt  weiBes 
"enfpulver  sofort  gelb,  beim  Erwarmen  tief  orange.  Schwarzer  Senf 
r oleibt  auch  beim  Erwarmen  gelb.  Fremde  Cruciferen- Samen  sind  nur 
durch  Vergleichspraparate  zu  erkennen. 

Chemische  Untersucliung:  Bestimmung  von  N,  Fett  u.  s.  w. 
•Bestimmung  des  Senfols  geschieht 

Ioach  O.  Forster,  Landwirtsch.  Versuchsstat.  1888.  35.  209;  1898.  50.  417; 
vgl.  auch  .1.  K 6 n i g , Untersuchung  landwirtschaftlicher  und  gewerblicher  wich- 
tiger  Stoffe,  III.  Aufl.  1906.  269.  Schlicht  findet  damach  prozentisch  zu 
vvenig  Senfol.  Seine  Methode  (Zeitschr.  f.  analyt.  Chem.  1891.  661  mit  Ver- 
t oesserungen,  Zeitschr.  f.  offentl  Chem.  1903.  9.  37)  ist  folgende : 25  g (eventuell 
a inch  weniger  bei  starker  Senfolentwickelung)  Senfmehl  mit  Wasser  4 Stunden 
' bei  Zimmertemperatur  behandeln,  die  Masse  ungefahr  15  Minuten  lang  zum 
: Sieden  erhitzen.  Xach  volligem  Abkuhlen  Myrosinlosung  zusetzen  und  diese 
» ohne  zu  erwarmen,  16  Stunden  einwirken  lassen  Oder  man  behandelt  den  gc- 
: oulverten  Samen  mit  300  com  Wasser,  in  welchem  0,5  g Weinsaure  gelost  sind, 
16  Stunden  bei  Zimmertemperatur.  In  beiden  Fallen  hat  man  von  vornherein 
den  Entwickelungskolben  mit  der  eine  alkalische  Permanganatlosung  enthal- 
’ ten  den  Vorlage  verbunden.  Nach  dem  Digerieren  in  beiden  Fallen  unter  Ver- 
rneidung  jegiicher  Kuhlung  moglichst  vie!  aus  dem  Entwickelungskolben  ab- 
i destillieren.  Xach  beendeter  Destination  Inhalt  der  Vorlage  unter  tiichtigem 
DurchschOtteln  erwarmen,  das  fiberschiissige  Permanganat  durch  Zusatz  von 
* reinem  Alkohol  zerstbren,  das  gauze  auf  ein  bestimmtes  Volumen  fiilleu,  misclien, 
durch  ein  trockenea  Filter  filtrieren  und  in  einem  aliquoten  Teil  des  Filtrats 
die  Schwefelsaure  bestimmen.  Man  setzt  noch  zu  dem  abgegosseuen  Teil  nach 
dem  Anaauem  rnit  3alzadure  etwas  Jod  zu  und  fiillt  erst  nach  dem  Erwarmen 
mit  BaCT,  erhaltenea  BaSO*  rnultipliziert  mit  0,424  g Scnfolgehalt. 

')  Irn  iibrigen  Untersuchung  auf  Mineralstoffo,  Sand  u.  s.  w. 

0 J.  Hanus,  Zeitschr.  f.  Untera.  d.  Nahr.-  u.  GonuUm.  1903.  0.  817 
und  1904.  7.  669. 

*)  Kingernaohter  Senf.  Tnfolsonf  (Mostrich)  1st  mit  Rsslg,  Gewiirzon  und 
»nch  Zucker  hergestellt. 
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Nachweis  kiinstlicher  Farbung1)*  Orientierende  Priifung  mit 
einigen  Tropfen  Salzsaure  (1:3)  (Tropaoline)  bezw.  mit  Ammoniak 
(Curcuma). 

Zu  eingehender  Priifung  etwa  50  g Speisesenf  mit  75  ccm  70  %-  ] 
igem  Alkohol  schiitteln,  10  Minuten  stelien  lassen  und  filtrieren.  Ein 
Teil  des  Filtrates  -f-  10  % Salzsaure  (Rot-  oder  Violettfarbung  bei  Gegen- 
wart  von  Tropaolinen,  Methylorange  u.  s.  w.).  Einen  weiteren  Teil  des 
Filtrates  -+-  10  % Ammoniak  (Curcuma),  einen  dritten  Teil  des  Filtrates 
unter  Zusatz  von  etwas  Weinsaure  mit  Wollfaden  ausfarben  und  Priifung 
mit  Salzsaure;  einen  vierten  Teil  des  Filtrates  kapillaranalytisch  priifen. 

Urteil  des  Oberlandesgerichts  Coin  betr.  Senf farbung  (Speisesenf) 
vom  19.  Aug.  1908,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909, 
Beilage  S.  118  und  Landg.  Entsch.  Leipzig  v.  10.  April  1906,  ebenda 
1910,  20,  Beilage  S.  325.  Uber  bleihaltigen  Senf  vgl.  Ed.  Spath, 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909,  18,  656. 

Beurteilung:  Senfpulver  Asche  4,5%,  Sand  0,5%.  Senfol- 
gehalt:  Destination  von  schwarzem  Senf  etwa  1 %,  von  weiBem 

Senf  = 0.  Beide  Sorten  enthalten  etwa  30  % durch  Ather  extrahier- 
bares  fettes  01. 


Vanille2). 

Definition:  Die  nicht  vollig  ausgereiften  und  getrockneten 
Fruchtkapseln  der  aromatischen  Vanille  (Vanilla  planifolia  Andrews) 
Orchidee  Mexiko.  Orchidaceen. 

Ve r false h ungen:  Extrahierte Vaniile mit Perubalsam bestrichen 
und  mit  Benzoesaurekristallen  bestreut.  Schlechtere  Sorten  fiir  gute. 
(La  Guayra-,  Pompona-,  brasilianische  Vanille)  die  sog.  Vanillons  oder 
Vanilloes.  Sie  enthalten  neben  Vanillin  noch  Piperonal;  meist  kiirzer 
und  stets  breiter  als  eclite  Vanille.  Aufgesprungene,  diinne,  gelblich- 
braune,  steife  Friichte  sowie  heliotropartig  riechend  sind  keine  normale 
Ware. 

Mikroskopisehe  Untersuchung:  Wie  bei  Pfeffer. 

Chemische  Untersuchung:  V anillinbestimmung,  Extraktion 
von  etwa  5 g zerkleinerter  mit  Sand  gemischter  Vanille  mit  Ather;  Aus- 
schiitteln  des  Athers  mit  einer  Mischung  von  Natriumbisulfitlauge  und  bl„0 
zu  gleichen  Teilen.  Zersetzen  der  Losung  mit  H2SO  , und  nach  Entweichen 
der  S02  nochmals  Ausschiitteln  mit  Ather.  Verdunsten  des  Athers  bei 

1)  H.  Rottger,  Lehrbuch  der  Nahrungsmittel-Chemie.  1907.  499. 
Ygl.  auch:  P.  SiiB,  Plrarm.  Zentralh.  1905.  46.  291;  A.  E.  L e a c h , Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1905.  9.  229  (Ref.);  A.  Beythien,  ebenda 

1904.  8.  283.;  T.  Bohrisch,  ebenda.  1904.  8.  285;  P.  Kopke,  Pharm. 
Zentralh.  1905.  293. 

2)  W.  Busse,  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundh. -Amte.  1899.  15.  1; 
J.  II  anus,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1900.  3.  531,  657  und 

1905.  10.  585. 

Uber  Vanilleextrakte  (vielfach  aus  Vanillin,  Cumarin  hergestellt)  vgl. 
A.  E.  Leach  , Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1904.  8.  523;  Ref. 
und  A.  L.  W inton,  E.  Monroe  Bailey,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr. 
u.  GenuBm.  1906.  11.  3 50. 
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40 — 50°.  Trocknen  im  Exsiccator,  Wiigen  des  Riickstandes.  Die  wasserige 
Losung  der  Yanillinkristalle  fiirbt  sick  mit  Eisensalzen  violett,  ebenso 
iiiejenige  des  kunstlichen  Vanillins. 

Naohweis  von  Benzoesaure  nach  Le comte:  Man  mischt  eine 
-sohwache  Losung  von  Pliloroglucin  in  Alkokol  mit  dem  gleichen  Volumen 
Salzsaure  und  gibt  zu  der  Mischung  einen  Kristall  des  vermutlichen 
.Vanillins.  Bestand derselbe  wirklicb  aus Vanillin,  so  farbt  sick  die  Miscliung 
sofort  sckon  rot,  bestand  der  Kristall  aus  Benzoesaure,  so  bleibt  die 
'.Vlisckung  farblos. 


Beurteilung:  Vanillin  mindestens  2 %.  Eeucktigkeit  kockstens 
;20 — 28  %.  Ascke  kockstens  5 %. 

Die  nachstekenden  teilweise  seltener  beniitzten  Gewiirze  sind 
mack  denselben  Grundsatzen  wie  die  speziell  aufgefiikrten  Arten  zu 
untersucken.  In  Betrackt  kommt  fast  nur  die  botaniscke  mid  mikro- 
ikopiscke  Priifung ; bei  pulverformigen  Gegenstanden  die  Ermittelung  des 
Gehalts  an  Asche  und  von  in  HC1  Unloshchem;  Beimischung  von  extra - 
aierten  Materiaken  ist  durck  Ermittelung  des  Gekaltes  an  01  bezw. 
itkerisckem  01  feststellbar.  Spezialmetkoden  sind  besonders  benannt. 

a)  Anis  (auf  Verweckslung  mit  Schierlingssamen  ackten!).  Ascke 
nickt  liber  10%;  HC1  Unloskckes  kochstens  2,5%;  atheri- 
sckes  Ol  2 — 3 %. 

b)  Cardamoinen *)  (Unterschiebimg  von  geringwertigen  Am- 
moniumarten,  entolte  Ware,  Mekle),  Ascke  nickt  iiber  10  %; 
HC1  Unloskckes  nickt  iiber  4 %.  Atherisches  Ol  nickt  unter 


3%. 


c)  Fenchel2)  (ganze  Friickte  entolt  und  aufgefarbt).  Als  Farb- 

stoffe  dienen:  Schiittgelb,  ein  durck  Fallung  mit  Alaun  und 
Kreide  oder  Barytsalzen  gewonnener  gelber  Farbstoff  der 
Gelbbeeren  und  Quercitronrinde , femer  Chromgelb  oder 
griiner  Eisenocker.  Asche  kockstens  10  %,  HC1  Unloskckes 
hochstens  2,5  %,  atherisches  Ol  3 — 6 %.  Kiinsthche  Far- 
bung  ist  Falschung. 

d)  Ingwer 3)  (wird  meist  gesckalt,  mit  S02  oder  Cl  gebleicht  und 

gekalkt;  gelber  Ingwer  ist  Curcuma).  Ascke  kockstens  8 %, 
HC1  Unloskches  kochstens  3 %.  Extrahierter  Ingwer  kann 
auch  an  emiedrigtem  Gekalt  der  Gesamtascke  und  besonders 
der  wasserloskchen  Aschenbestandteile  erkannt  werden. 
Atherisches  Ol  etwa  2 %. 

e)  Koriander:  Asche  hochstens  7%,  HC1  Unloskches  hochstens 

2%;  atherisches  Ol  bis  etwa  1 %. 

f)  Hummel:  (extrahierter  Kiimmel  ist  besonders  dunkel);  Asche 

hochstens  8%;  HC1  Unloskches  hochstens  2%;  atherisches 
01  4—7  %. 


‘)  W.  Basse,  Arbeiten  dee  Kais.  aesundh.-Amtes.  1898.  14.  139;  R. 
T h a m rn  , Zeitschr.  f.  Untera.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1906.  12.  108. 

’)  A.  Jnckenack  und  R.  Sendtner,  Zoitschr.  f.  Untors.  d.  Nahr.- 
a.  GenoBrn.  1899.  2.  69,  329. 

.1.  Bachwald,  Arbeiten  dea  Kais.  Gesundh.-Aintos.  1899.  16.  229; 
oyer  nnd  Gil  bard,  Chem.-Zttc.  1893.  17.  838. 

Bnjard-Baier.  3.  Aull. 
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g)  Major  an:  geschnittener  soli  hochstens  12%  Asche  und  2,5% 
in  HC1  Unlosliches,  Gerebelter  oder  Blatt-Majoran  hochstens 
16  bezw.  3,5  % enthalten.  Beim  franzosischen  Majoran  muB 
man  noch  urn  je  1 % in  Aschengehalt  und  im  HC1  Unloslichen 
holier  gehen.  Atherisches  01  0,7 — 0,9  %. 

Anhang:  Koclisalz:  Falschungen  kommen  kaum  vor,  grobere  Ver- 
unreinigilngen  selten  und  dann  meist  zufallig.  Natiirliche 
Beimengungen  in  kleinen  Mengen  sind  Gips,  Magnesium - 
sulfat,  Chlormagnesium,  bisweilen  auch  Borsaure;  der  Wasser- 
gehalt  wechselt  wegen  der  Hygroskopizitat,  steigt  bis  etwa 
3 % (ungebundenes  Wasser),  die  natiirlichen  Verunreini- 
gungen  bis  zu  etwa  2,5  %. 


X.  Zucker  und  Zuckerwaren,  kiuistliche 

Siiisstoffe. 

A.  Rohr-  (Ruben  ) zucker  (Saccharose). 

1.  Restiminung  <les  Wassers  (bezw.  der  Trockensubstanz).  10  g 
des  fein  gepulverten  Zuckers  (Sirupen,  Melassen  setze  man  Sand  oder 
Bimsstein  zu)  werden  bis  zum  konstant  bleibenden  Gewicht  bei  105  bis 
110°  C getrocknet.  Besser  wird  im  Vakuum  getrocknet.  Bei  gleich- 
zeitiger  Anwesenheit  von  Invertzucker  wird  die  quantitative  Bestim- 
mung  ungenau ; man  bestimmt  deshalb  das  spezifische  Gewicht  einer 
hergestellten  Zuckerlosung  mittels  Pyknometers,  Westphal’scker  Wage 
oder  Araometers  oder  noch  einfacher  mit  dem  Balling’schen  Saccharo- 
meter  und  entnimmt  nun  den  Tabellen  S.  290  den  Zuckergehalt  (vgl.  auch 
die  Umrechnung  der  Grade  Brix  in  Beaume-)  oder  man  verfahrt  nach 
Anlage  A der  Ausfuhrungsbestimmungen  zum  Zuckersteuergesetz  vom 
27.  Mai  1896  bezw.  6.  Januar  1903,  S.  265;  der  Wassergehalt  ergibt  sich 
dann  aus  der  Differenz  von  100. 

2.  Bestimniung  der  Asclie  (nach  Scheibler):  3 g Zucker  werden 
in  einer  flachen  Platinschale  getrocknet,  dann  mit  reiner  konzentrierter 
Schwefelsaure  durchfeuchtet,  nach  emigen  Minuten  liber  einer  moglichst 
groBen  Flamme  erhitzt  und  schlieBlich  im  Muffelofen  weiB  gebrannt 
(der  Zucker  blaht  sich,  deshalb  Vorsicht!).  Von  dem  Resultat  sind  10  % 
in  Abzug  zu  bringen  (Korrektur  wegen  Verwendimg  von  Schwefelsaure). 

Von  dieser  technischen  Methode  wird  der  Nahrungsmittelche- 
miker  im  allgemeinen  keinen  Gebrauch  machen  konnen;  die  Ermittelung 
der  Asche  und  Alkalitat  geschieht  wie  bei  Fruchtsaften,  Honig  und 
anderen  zuckerhaltigen  Stoffen.  Siehe  auch  den  allgemeinen  GangS.  12. 

3.  Nacliweis  von  mineralischen  Beimengungen.  Gips,  Kreide, 
Schwerspat  mikroskopisch  und  durch  die  Untersuchung  der  Asche. 
(Kommen  wohl  selten  vor.)  Spuren  von  S03,  Ca,  Cl  lassen  sich  in  ge- 
wohnlichem  Zucker  sehr  haufig  nachweisen,  konnen  aber  nicht  bean- 
standet  werden. 

4.  Nacliweis  von  Melil,  Starke.  Mikroskopisch  und  mit  Jodlosung 
in  der  iiblichen  Weise. 
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5.  llestinimung  des  Saecliarosegehaltes: 

a)  Polarimetrisch  *).  Das  fiir  die  Polarisationsapparate  mit  Zucker- 
ikkala  geltende  Normalgewicht  (sielie  unten)  lost  man  in  Wasser,  klart, 
venn  notig  mit  Bleiessig  oder  Tonerdehydrat,  polarisiert  im  200  mm- 
lohr  und  korrigiert  die  direkt  abgelesene  Zuckermenge  unter  Beriick- 
•ichtigung  der  Zusatze;  entfarbt  man  mit  frisch  gegliihter  Ivnockenkohle, 
o ist  fiir  absorbierten  Zucker  der  mit  den  Normalgewichten  hergestellten 
1 -osungen  eine  Korrektion  in  der  Weise  anzubringen,  daB  man  die  Resul- 
»ate  um  0,3 — 0,5  % fiir  3 — 5 g angewendeter  Knochenkokle  erhokt. 
Wird  die  Losung  durch  diese  Zusatze  um  Vio  (Bleiessig)  vermehrt,  so  liat 
; nan  im  220  mm-Rohr  zu  beobachten,  andernfalls  muB  man  die  Resultate 
xm 1 10  vermeliren.  Fiir  den  Soleil-Ventzke-Sckeibler  - Apparat  imd  fiir 
len  Halbsckattenapparat  von  S c h m i d t imd  H a e n s c h ist  das  abzu  wiigende 
'Xormalgewickt  26.048  g zu  100  ccm.  Das  Normalgewicht  fiir  den  Soleil  - 
Dubosq -Apparat  ist  16,35  g zu  100  ccm,  das  fiir  die  Kreisgradapparate 
' .'5,000  g.  Beobacktet  man  im  200  mm-Rohr,  so  entspricht  bei  den  mit 
t Zuckerskala  versekenen  Apparaten  jeder  Grad  = 1 % Zucker.  Bei  den 
nit  Kreisgradteilung  versekenen  Apparaten  von  Mi  t s c k e r lick,  Laurent, 
Landolt  imd  Wild  bezw.  dem  jetzt  am  meisten  gebrauchlicken  Halb- 
- •chattenapparat  von  Schmidt  und  Haensck  miissen  die  abgelesenen 
iradzaklen  auf  Prozente  umgerechnet  werden.  Bei  Benutzung  dieser 
Apparate  sind  15,0  g Zucker  zu  100  zu  losen,  da  das  Normalgewicht 
'75,00)  dafiir  eine  zu  konzentrierte  Losung  gabe.  Die  im  200  mm-Rohr 
_ iefundenen  Resultate  sind  mit  5 zu  multiplizieren,  wenn  man  Gewickts- 
orozente  Reinzucker  erhalten  will.  Ebenso  ist  die  Korrektur  bei  Ver- 
ust  durch  Klarung  in  Anreclmung  zu  bringen  (s.  oben). 

Die  fiir  Losungen  unbekannter  Starke  gefundenen  Grade  ent- 

- iprechen  dem  Drehungsvermogen  des  vorhandenen  Zuckers.  Wird  z.  B. 

- ;ine  Saccharoselosung  kn  200  mm-Rohr  bei  17,5°  polarisiert,  so  ent- 

- spricht  1°  Drehung  im  Polarisationsapparat 

i . nit  Kreisgradteilung  0,75  g Zucker  in  100  ccm  Losung 

, Soieil-Ventzke- 

Scheibler  0,26048  g „ „ „ 

• nit  Zuckerskala  Sehmidt-Haensch 


0,26048  g „ „ „ „ 

Soleil-Dubosq  0,16350  g „ „ „ „ „ 

Die  spezifische  Drehung  (aD)  der  Saccharose  betriigt  bei  17,5° 
= *r  66,5°  C.  Man  kann  den  Gehalt  einer  Saccharoselosung  (c),  bestimmt 
mit  Hohrlange  1 (ausgedr.  in  dm)  und  abgelesener  Drehung  « auch 
nach  folgender  Formel  berechnen: 


c=  1,504  | 

Tn  Sirupen  und  Melassen  wird  die  Polarisation  nacli  Anlage  A 
deT  Ausfiihrungsbestimmungen  zum  Zuckersteuergesetz  unter  Anwen- 
dung  des  halben  Normalgewichts  der  Substanz  (13,00  g)  ausgefiihrt. 
( V erdoppelung  der  Polarisationsgrade!) 

*)  N'ahere  Anafllhrnng  siehe  die  AugfUhruiiffsUestimmuiiKOu  zum  deut- 
Jcden  Zuckersteuenrosetz  void  27.  Mai  1800  bezw.  0.  Jnmiur  1003.  S.  273. 

17* 
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b)  Gewichtsanalytisch  nacli  der  Inversionsmethode  siehe  S.  20. 

Berechnung  des  Saccharosegehaltes  aus  der  Differenz  der  direkt  und 
nach  Inversion  erhaltenen  Polarisationswerte  s.  Abschnitt  Honig  S.  301. 

6.  Bestimmung  von  Saccharose  neben  Invertzucker,  wenn  weniger 
als  2 % Invertzucker  vorhanden  sind ]),  neben  Raffinose 2),  Starke- 
zucker  und  Milchzucker,  siehe  Anlagen  B und  E der  Ausfiihrungs- 
bestimmungen  zum  deutschen  Zuckersteuergesetz.  Da  der  Starkezucker 
stets  nicht  unbetrachtliche  Mengen  von  Dextrin,  Maltose  u.  s.  \v.  enthalt, 
so  laBt  er  sich  neben  den  anderen  Zuckerarten  zurzeit  nicht  genau 
bestimmen,  oder  seine  Anwesenheit  verhindert  die  Bestimmung  anderer 
Zuckerarten  nebeneinander,  z.  B.  die  von  Invertzucker  oder  Raffinose. 

Nachweis  und  Bestimmung  von  Saccharose  neben  Starkezucker 
(Glucose)  durch  Vergarung  (vgl.  unter  B und  im  Abschnitt  Honig)  be- 
stimmbar.  1st  Saccharose  frei  von  Starkezucker,  so  bleibt  die  Dre- 
hung  nach  der  Polarisation  der  vergorenen  Flussigkeit  ± 0.  Vgl.  auch 
Methode  Juckenack -Pasternack  im  Abschnitt  Fruchtsafte. 

7.  Unterschcidung  von  Riibenzucker  und  Zuckcrrobrzucker.  Indigo- 
karmin  (indigsclnvefelsaures  Kalium)  entfarbt  sich  beim  Ervvarmen  mit 
konzentrierten  Losungen  von  Rubenzucker  bei  einer  Temperatur,  bei 
vvelcher  diese  noch  nicht  die  zum  Erstarren  notige  Konsistenz  liaben 
infolge  des  Gehaltes  an  geringen  Spuren  von  Nitraten,  mit  Zuckerrohr- 
zuckerlosungen  dagegen  nicht. 

Beurteilung : 

Rohzucker  zeigt  94—98°  Polarisation  (Saccharose);  0,5 — 1,6% 
Asche  und  0 7 — 2,5%  Wasser;  reine  Handelsware  enthalt  nur  Spuren 
von  Minerals tof fen  und  Wasser.  Konsumzuckersorten  sind  Brot-, 
Wurfel-,  Pile-  und  Farinzucker.  Kandiszucker  war  urspriinglich  nur 
ein  Zuckerrohrzucker,  wird  neuerdings  auch  aus  Rubenzucker,  die 
braune  Sorte  mit  Kouleur,  hergestellt.  Verfalschungen  mit  Mineral- 
stoffen  und  Mehl  u.  s.  w.  lassen  sich  leicht  erkennen.  Starkezucker 
eignet  sich  wegen  seiner  Hygroskopizitat  nicht  zu  Verfalschungen  von 
Riibenzucker.  Ultramarinzusatz  ist  erlaubt. 

Betreffs  der  Forderungen  des  Zuckersteuergesetzes  in  zolltechni- 
schem  Interesse  siehe  S.  277,  insbesondere  auch  betr.  Feststellung  des 
Zuckergehalts  in  Schokolade  und  anderen  kakaohaltigen  Waren,  Bonbons, 
Marzipan,  Kakao,  gezuckerten  Friichten,  eingedickter  Milch  u.  s.  w. 

Betr.  Sirupe  und  eingedickte  Riibensafte  siehe  unter  Starke- 
zucker S.  263. 

')  Sind  mehr  als  2 % vorhanden,  vgl.  Zeitschr.  d.  Vereins  der  deutschen 
Zuckerindustrie  1898.  779.  Zucker  gilt  als  invertzuckerfrei,  wenn  10  g davon 
mit  100  ccm  heifiem  Wasser  gelost  und  mit  5 ccm  F e h 1 i n g’scher  Losung 
gekocht,  keine  Reduktion  ergeben. 

a)  Raffinose  (Melitriose)  ist  hauptsachlich  in  der  Melasse  enthalten,  ist 
starker  rechtsdrehend  als  Rohrzucker,  reduziert  F e h 1 i n g’sche  Losung  nicht, 
giirt  aber  leicht  mit  I-Iefe.  Wegen  ilires  starkeren  Rechtsdrehungsvermogens 
kann  darnach  zur  Ausfuhr  bestunmter  Zucker  zuckerreicher  erscheinen,  als  er 
ist;  derselbc  wiirde  alsdann  eine  hohere  Summe  bei  der  Ausfuhr  als  Steuer- 
bonifikation  erhalten,  als  er  seinem  wirklichen  Saccharosegehalt  nach  erhalten 
wiirde. 
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i.  Traubenzucker  (Glucose),  Starkezucker-[sirup|. 

1 . Bestimmung  des  Wassers.  Man  lost  lOg  Trauben-Starkezucker  bezw. 
• iirup  in  100  ccm  Wasser,  gibt  hiervon  25  oder  50  ccm  in  eine  mit  See- 
„and  beschiekte  Schale,  darnpft  auf  deni  Wasserbad,  soweit  es  geht, 
in  nnd  trocknet  4 — 5 Stunden  bei  105°  C;  oder  besser  im  Yakuum  (siehe 
.uch  unter  A).  Indirekte  Bestimmung  des  Extraktes  bezw.  Wassers 
■ns  dem  spezifischen  Gewiclit  der  10  %-igen  Losung  wird  mit  Hilfe  der 
ackstekenden  Tabellen  vorgenommen;  vgl.  auck  unter  A. 

2.  Bestimnnmg  der  Asclie  (siehe  unter  A). 

3.  Bestimmung  von  in  Wasser  unloslickcn  Stoffen  durcli  Fil- 
rrieren,  Trocknen  und  Wagen  des  Niederschlages  in  der  iiblichen  Weise. 

4.  Bestimmung  des  Siiuregehalts  durcli  Titration  mit  /io  S'ormal- 
luge  (nur  Tupfeln  auf  Lackmus).  Saure  als  SOd  zu  bereehnen.  Quali- 

lativ  oder  auch  quantitativ  eventuell  auch  auf  scliweflige  Saure  zu 
rriifen.  (Vgl.  die  Absclinitte  Fleisch  und  Wein.) 

5.  Bestimmung  von  Glucose  und  Dextrin. 

a)  Glucose. 

«)  polarimetriscli : Spezifische  Drehung  der  Glucose  + 53°  (bis  zu 
•4  g wasserfreie  Glucose  in  100  ccm).  Glucoselosungen  kann  man  erst 
»ack  24-stiindigem  Steken  der  Losung  in  der  Kalte  oder  nack  %-stiin- 
; ligem  Erwarmen  auf  100°  wegen  der  Birotation  der  krystallinischen 
Uucose  polarisieren.  Verwendet  man  zur  Polarisation  Glucose-Losungen, 
velche  bis  zu  14  g wasserfreie  Glucose  in  100  ccm  entkalten,  so  ent- 
pricht  1°  Drehung  im  200  mm-Rokr 

im  Polarisationsapparat  ' g Glucose  in  100  ccm 

Losung 

nit  Kreisgradteilung  0,9434  g 

i Soleil-Ventzke-Sckeibler 

i nit  Zuckerskala  Schmidt  und  Haensch  0,3268  g 

' Soleil-Dubosq  0,2051  g 

Fur  Kreisgradapparate  gescliiekt  die  direkte  Bereckmmg  bei  An- 

' vendung  von  Xatriumkcht  nach  folgender  Formel:  c = 1,894  “,  c = 

\nzabl  Gramme  Glucose  in  100  ccm,  1 = Rohrenlange  in  Dezimetern, 
c = abgelesene  Grade. 

.;)  Gewichtsanalytisch  >)  nack  MeiBI  siehe  S.  19.  Eventuell  ist 
■ orher  mit  Bleiessig  zu  entfarben  und  das  iiberschiissige  Blei  mit  pkos- 
ihonsaurem  Natrium  zu  entfemen. 

b)  t/lucose  und  Dextrin  nebeneinander:  Die  Bestimmung  erfolgt 
lack  Sieben  ’)  mit  54  normaler  Kupferacetatlosung :1). 


Verfahren  nach  U « s s i n g , Zeitsclir.  f.  offcntl.  Cheni.  1903.  !>.  133 
md  1904.  10.  61.  277. 

■f  Zeitochr.  des  Vcrelna  fllr  RUbenzuckorindustrie.  1881.  837. 
i Man  stellt  slch  eine  f .<>hiiiik  von  tunllchst  noutralem  Kupforacotat  her, 
><•■(  mini  darin  den  Kuprc-ngehalt  flnrcji  Hcduktlon  mil  UbersobUsHigor  Traubon- 
.•lekerlosur'jt  .lie  bssltfaiiire  durcli  OberniUtijfO!>  mittilriertor  Natronlnmre 
i I /.nrnekt  itrieren  mit  HchwefeMuro,  und  vcrdiimit  >1  i<-  l,ii.Mum;  so,  dull  sic 
mi  Lifer  l.»,86  g Ca  enthiilt. 
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10  g Starkezucker  bezw.  Sirup  lose  man  in  500  ccm  Wasser,  ver- 
setze  hiervon  zwei  Proben,  25  ccm,  50  ccm  u.  s.  w.  in  Kolben  mit  je 
100  ccm  der  Kupferacetatlosung,  verschlieBe  mit  Pfropfen  und  digeriere 
2 Tage  lang  bei  45°  C.  Nun  ziehe  man  50  oder  75  ccm  der  klaren  Fliissig- 
keit  ab,  und  kocht,  wenn  nach  eintagigem  Stehen  keine  Reduktion  mehr 
erfolgt,  mit  45  ccm  Seignettesalzlosung  imd  40  ccm  der  1 %-ig 
gemachten  Glucoselosimg  und  wagt  das  Kupferoxydul  als  Cu.  Die 
Differenz  zwischen  der  urspriinglich  angewendeten  und  zuletzt  noch 
in  Losung  befindlichen  Kupfermenge  gibt  die  von  der  Glucose  redu- 
zierte  Menge  Kupfer.  Das  Dextrin  wird  durch  Inversion  (5  g Starke- 
zucker, 400  ccm  Wasser,  40  ccm  Salzsaure  vom  spezifisclien  Gewicht 
1,19  g)  als  Glucose  nacli  MeiBl  und  Allihn  bestimmt  (vergl.  aucli 
S.  22  im  allgemeinen  Gang).  Die  vorher  gefundene  Glucose  muB  ab- 
gezogen  werden;  der  Rest  mit  0,9  multipliziert  = Dextrin  (vgl.  die 
Tabelle  S.  39)  oder  man  fallt  die  Dextrine  durch  Alkohol,  wie  unter 
S.  17  angegeben  ist  und  bestimmt  die  Glucose  nach  a). 

c)  Bestimmung  der  Glucose  durch  Garung1):  Man  stellt  eine 
Losung  1 : 10  her,  versetzt  100  ccm  derselben  mit  20- — 30  g reiner 
ausgewaschener  Bierhefe  und  iiberlaBt  diese  Losung  mehrere  (3 — 4) 
Tage  der  Garung  (die  Zusammenstelhmg  des  Garapparates  imd  weitere 
Behandlung  ist  im  Abschnitt  Hefe  beschrieben).  Der  Gewichtsverlust 
an  Kohlensaure  mit  2,15  multipliziert,  gibt  den  Glucosegehalt.  Man 
kann  auch  so  verfahren,  daB  man  den  Alkoholgehalt  in  der  ver- 
gorenen  Plussigkeit  bestimmt.  Durch  Multiplikation  der  gefundenen  Zalil 
mit  2,06  erfahrt  man  den  Gehalt  an  Glucose. 

Oder  man  bestimmt  mittels  spezifischer  Gewichtsbestimmung  den 
Zucker-  (Extrakt-)  gehalt  (Tabelle  S.  283)  einer  10  %-igen  Losung  nebst 
zugegebener  Hefe,  laBt  unter  SchwefelsaureverschluB  so  lange  garen,  bis 
keine  Gewichtsabnahme  mehr  stattfindet,  und  bestimmt  dann  wieder 
den  Zuckergehalt  (Extrakt-)  der  Losung,  nachdem  man  zuvor  den  durch 
die  Garung  entstandenen  Alkohol  durch  Eindampfen  der  Losung  auf 
etwa  V8  verjagt  und  dann  die  Losung  mit  Wasser  auf  das  urspriing- 
liche  Volumen  gebracht  hat;  die  Differenz  vor  und  nach  der  Garung 
X 10  = Glucosegehalt  in  Prozenten. 

Die  Dextrine  und  unvergarbaren  Stoffe  des  Starkezuckers  drehen 
stark  rechts,  mittels  90  %-igem  Alkohol  kbnnen  sie  aus  einer  stark  kon- 
zentrierten  Losung  aufgenommen  und  nach  dem  Abdampfen  des 
Alkoliols  gewonnen  werden;  nacli  der  Reinigung  durch  Wasser  ist  ihre 
nahere  Untersuchung  (Polarisation)  moglich. 

Zuckercoulcur  vgl.  die  Abschnitte  Bier  und  Spirituosen. 

Dieselbe  ist  meist  aus  Starkezucker  (-sirup)  unter  Zusatz  von  etwas 
Natriumcarbonat  hergestellt. 

a)  Rumcouleur  muB  in  84  %-igem  Alkohol  loslich  sein. 

b)  Biercouleur  muB  in  75  %-igem  Alkohol  loslich  sein.  Der  Gehalt 
an  Asche  soli  nicht  mehr  als  0,5  % betragen.  Melassecouleur  hat  jedoch 
einen  hoheren  Aschegehalt. 

i)  Methode  ,T  o d 1 b a u r , Zeitschr.  des  Vereins  f.  Riibenindustrie.  38. 
308  und  Zeitsclir.  I.  analyt.  Chem.  1889.  28.  625. 
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Beurteiluiig. 

Der  Starkezucker  des  Handels  ist  weiB  (Prima-)  nnd  gelb 
' Sekundaware),  sehr  hvgroskopisch,  klar  loslich.  Wassergehalt  1 5— 20% ; 
iGlucosegehalt  (nebst  Maltose)  65 — 75%  (Rest:  Dextrine,  unvergarbare 
'Stoffe  u.  s.  w.  etwa  5 bis  15  %),  Asche  0,2 — 0,5  %. 

Der  Starkesirup  ist  weiB  und  gelb,  zum  Teil  triib;  sogenannter 
Kapillarsirup  ist  weiB,  sowie  reiner  und  gelialtreicher  als  Starkesirup; 
Wassergehalt  15 — 20  % ; Glucosegehalt  35 — 45  %')  (Rest:  Dextrine  u,  s.  w. 
?twa  40  %);  Asche  0.2 — 0.7  %.  Freie  Saure  pro  100  g = 0,25 — 2,00  com 
X-XaOH  verbrauchend.  Unreine  Starkesirupe  enthalten  haufig  schweflige 
'Saure.  Die  friiher  angenommene  Gesundheitsschadlichkeit  der  unver- 
.garbaren  Stoffe  (Gallisine)  wird  neueren  Untersuchungen  zirfolge  ver- 
neint.  Starkezucker  bezw.  Starkesirup  (auch  Kartoffel-  und  Kapillar- 
- sirup  genannt)  besitzen  hochstens  J/3- — % der  SiiBkraft  des  Rohr-  (Ruben-) 
Zuckers.  Starkesirup  wird  zur  Verclickung  von  Marmeladen,  Frucht- 
-saften.  Likoren,  Marzipan  und  ferner  in  der  Bonbonfabrikation  ver- 
wendet.  Die  Beurteilung  dieser  Anwendungsform  ist  eine  verschiedene, 
vgl.  deshalb  die  einzelnen  Abschnitte,  bei  welchen  Starkesirup  vor- 
•kommt.  Gutachten  des  Prasid.  d.  Kaiserl.  Gesundli.-Amtes  iiber  die 
Verwendung  von  Kartoffelsirup  bei  der  Herstellung  von  Nahrungs- 
niitteln.  Zeitschr.  f.  off.  Chem.  1906,  295. 

Eingedickte  Riibensafte  werden  bisweilen  mit  Starkesirup  oder 
Melasse  verfalscht.  Speise-  rmd  Backersirupe  sind  meistens  Mischnngen 
von  Starkesirup  nnd  Melasse;  sie  enthalten  reichlich  Kochsalz  und  Gips. 
Ihre  polarimetrische  Untersuchung  stoBt  vielfach  auf  Schwierigkeiten, 
da  -ie  schwer  oder  oft  gar  nicht  entfarbbar  sind.  Man  muB  meistens 
mit  stark  verdiinnten  Losungen  arbeiten,  erst  mit  Bleiessig  (s.  Wein) 
und  danach  noch  mit  Tierkohle  entfarben. 

C.  Zucker-  und  Konditoreiwaren,  sowie  Speiseeis. 

Man  untersucht  auf: 

a)  Mineralische  Korper  wie  Kreide,  Gips,  Schwerspat  und  er- 
rnittelt  den  Aschengehalt  in  bekannter  Weise. 

b)  Farbstoffe. 

1.  Priifung  auf  Metallfarben : 

Man  schabt  den  Farbstoff  ab,  oder  man  behandelt  die  Substanz 
direkt  mit  HC1  und  KC103  bezw.  nachHalenke  S.  15  und  untersucht 
auf  Metalle  nach  den  Regeln  der  anorganischen  Analyse.  (Siehe  die  ver- 
botenen  Farbstoffe  im  Gesetz  vom  5.  Juli  1887  S.  612  im  Anhang 
und  die  amtliehe  Anleitung  zur  Untersuchung  auf  Arsen  und  Zinn 
S.  614.  \ gl.  auch  den  toxikologischen  Teil  betr.  Nachweis  von  Metallcn.) 

2.  Teerfarbstoffe. 

Ihr  Nachweis  geschieht  durch  Probefiirben  mit  Wolle  u.  s.  w., 


if  i ^ a 1 * b e 8 anft  F • M fi  1 I e r , Zeitschr.  f.  offontl.  Chem.  1003.  0. 

m.J;  J.  Koniic,  Oie  rnenschlichen  Nail  rungs-  unil  GonuUmittol.  1904.  2.  003; 
Veriag  von  J.  Springer,  Berlin. 
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sowie  durch  Spezialreaktionen,  die  mit  dem  abgeschiedenen  Farbstoffe 
vorzunehmen  sind.  Siehe  Abschnitt  Wein,  Fruchsafte,  Senf. 

Nachweis  von  Dinitrokresol  oder  Pikrinsaure:  Man  zieht  die  Probe 
mit  Alkokol  aus,  verdunstet  den  Alkohol  und  iibergieBt  den  Riickstand 
mit  10  %-iger  Salzsaure.  Pikrinsaure  entfarbt  sich  sofort,  Dinitrokresol 
nach  einigen  Minuten.  Mit  metallischem  Zink  versetzt  entsteht  nacli 
1 — 2 Stunden  bei  Anwesenheit  von  Pikrinsaure  eine  blaue  Farbung, 
von  Dinitrokresol  eine  hellblutrote. 

c)  Bestimmung  und  Nachweis  der  Zuckerstoffe,  auch  von  Honig, 
von  Starkesirup,  Dextrinen  siehe  die  betreffenden  Abschnitte. 

d)  Umhiillungen  von  Stanniol  auf  Blei  u.  s.  w. 

e)  Kiinstliche  SiiBstoffe  in  der  iiblichen  Weise,  siehe  die  Abschnitte 
Bier,  Wein  und  SiiBstoffe,  sowie  Z.  f.  U.  N.  1910,  20,  489  (Nachweis 
in  Gebacken  etc.). 

f)  Hiihnereigelb  vgl.  Eiernudeln  S.  208. 

g)  Fremde  Fette  siehe  dortselbst. 

h)  Nachweis  von  Blausaure  und  Nitrobenzol  in  Marzipan  siehe 
Abschnitt  Branntwein  S.  335  und  F.  Schwarz,  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBm.  1904,  7,  705. 

Beurteilung. 

Neben  dem  Nahrungsmittelgesetz  kommen  das  Farbengesetz  vom 
5.  Juli  1887  und  das  SiiBstoffgesetz  in  Betracht.  Zucker  und  Konditor- 
waren  konnen  Nahrungs-  oder  GenuBmittel  sein.  Alle  Arten  lassen  sich  nicht 
auffiihren;  u.  a.  seien  nur  genannt  Bonbons,  Zeltchen,  Karamellen, 
Pralines,  Konfekt,  Marzipan,  Kuchen,  Torten,  Kleinbackwerk,  Leb- 
kuchen,  kandierte  Friichte,  gebrannte  Mandeln  u.  s.  w.  sowie  Speiseeis. 

Verfalschungen  sind  Beschwerungsmittel  wie  Gips,  Mehl  (z.  B. 
letzteres  in  Speiseeis,  wo  es  nicht  zur  normalen  Herstellungsweise  gehort 
wie  bei  Backwerk,  Kuchen),  fremde  Fette  (z.  B.  Margarine  bei  sogen. 
Buttergebacken),  Starkesirup  als  Ersatz  von  Honig  in  Honiglebkuchen 
oder  von  Rubenzucker  in  Marzipan,  Nachmachungen  kommen  bei  Speise- 
eis, Ersatz  des  Fruchtsaftes  von  Himbeereis  durch  Teerfarbe  vor.  Statt 
mit  Karamelzucker  werden  gebrannte  Mandeln  nur  braun  gefarbt.  Der 
Ersatz  von  Mandeln  durch  Pfirsichkerne,  Pinienkerne  ’)  ist  Nach- 
machung  bezw.  auch  Betrug,  in  Marzipan  Nahrungsmittelfalschung, 
ebenso  Zusatz  von  kiinstlichen  SuBstoffen.  Bei  Bonbons  ist  Starke- 
sirup als  notwendig  und  weil  nicht  zur  Tauschung  geeignet,  zulassig. 

Verdorbene  Waren  kommen  am  ehesten  bei  Backwerk,  Kuchen 
und  dergleichen  vor.  Anlasse  dazu  sind  Schimmelpilze,  Insekten-  und 
MausefraB  (-exkremente) , Ranzigkeit,  starke  Feuchtigkeitsaufnahme, 
Zusammenkleben  und  ZerflieBen  (z.  B.  Eisbonbons;  sie  werden  mit 
Wein-  oder  Citronensaure  hergestellt)  u.  s.  w.  Als  gesundheitsschadliche 
Bestandteile  kommen  Metalle,  metallhaltige  Farben,  eventuell  auch  aus 
Uberzugsmasse  stammend,  ferner  blausanrehaltiges  Bittermandelol  und 
Nitrobenzol  in  Betracht.  Speiseeis  soil  nicht  zu  kalt  sein  (hochstens 
— 4°  haben). 


*)  R.  Racine,  Zeitschr.  f.  offentl.  Chem.  1909.  15.  206. 
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, 27.  Uni  1S90 

Vusfuhrungsbestimiiiungeii  (t.  IS.  Jnul  1003)  zum  Zuckersteuergesctz  vom  ^ t,)0;, 

(Zentralbl.  f.  a.  Deutsche  Reich  1903,  S.  2S4  und  190G  Nr.  4 und  S.  947 — 949). 

Anlage  A. 

Anleitung  t'iir  die  Steuerstellen 

zur  I'litersnchmig  der  Zuckerabliinfe  anf  Invertznckergelialt  und 
■Feststellang  des  Qnotientcn  der  weniger  als  2 vom  Hundert 
Invertziicker  enthaltenden  Zuckerablaufe. 

1.  Allgemeine  VTorsdiriften. 

1.  Bei  Beginn  der  Untersuchung  ist  zunachst  eine  Priifung  des  Ablaufs 
nach  dem  unter  II  1 beschriebenen  Verfahren  auf  den  Gehalt  an  Invertzucker 
auszufuhren.  Sobald  sich  dieser  Gehalt  zu  2 vom  Hundert  Oder  mchr  ergibt, 
crfolgt  das  weitere  Verfahren  naeh  § 2,  Abs.  4,  5 der  Aiisfiihrungsbestimnrungen. 

2.  Ergibt  die  nachfolgend  unter  II  2 beschriebene  Untersuchung  einen 
Quotienten  von  70  Oder  mehr,  so  ist  von  der  weiteren  Priifung  des  Ablaufs 
Abstand  zu  nehmen,  falls  nicht  der  Anmelder  eine  Untersuchung  durch  den 
iChemiker  beantragt. 

3.  Die  bei  der  Untersuchung  der  Ablaufe  zu  verwendenden  Gewichte, 
•MeBgerate  und  Spindeln  miissen  geeicht  Oder  eichamtlich  beglaubigt  sein. 


2.  AusfUlirung  der  Untersuchung. 

1.  Untersuchung  der  Zuckerablaufe  auf  Invert- 
zuckergehalt. 


In  einer  Messing-  Oder  Porzellanschale,  deren  Gewicht  auszugleichen  ist, 
■werden  genau  10  g des  notigenfalls  durch  Anwarmen  diinnfliissig  gemachtcn 
'Ablaufs  abgewogen  und  durch  Zusatz  von  etwa  50  com  warmem  Wasser  und 
Umruhren  mit  einem  Glasstab  in  Losung  gebracht.  Die  Losung  bcdarf,  auch 
wenn  sie  getriibt  erscheinen  sollte,  in  der  Regel  einer  Filtrierung  nicht.  Man 
bringt  sie  in  einen  sogenannten  Erlenmeye  r’schen  Kolben  von  etwa  200  ccm 
f Raumgehalt  und  fiigt  50  ccm  F e h 1 i n g’sche  Losung  hinzu. 

Die  F e h 1 i n g'sche  Losung  erhalt  man  durch  ZusammengieBen  gleicher 
Teile  von  Kupfervitriollosung  (34,6  g reiner  kristallisierter  Kupfervitriol,  zu 
500  ccm  mit  Wasser  gelost)  und  Seignettesalz-Natronlauge  (173  g krystalli- 
siertes  Seignettesalz,  zu  400  ccm  mit  Wasser  gelost;  die  Losung  vermischt  mit 
100  ccm  einer  Natronlauge,  welche  500  g Natronhydrat  im  Liter  enthalt).  Beide 
Fhi-sigkeiten  sind  fertig  von  einer  Chemikalienhandlung  zu  beziehen  und  miissen 
getrennt  aufbewahrt  werden;  von  jeder  sind  25  ccm  mittels  besonderer  Pipette 
zu  entnehmen  und  der  Losung  des  Zuckerablaufs  unter  Umschiitteln  zuzu- 
• setzen. 


Die  mit  der  F e h 1 i n g’schen  Losung  versetzte  Fliissigkeit  wird  im 
■ Kochkolben  auf  ein  durch  einen  DreifuB  getragenes  Drahtnetz  gestellt,  welches 
sich  iiber  einem  Bunsenbrenner  Oder  einer  guten  Spirituslampe  befindet,  auf- 
gekocht  und  2 Minuten  im  Sieden  erhalten.  Die  Zeit  des  Siedens  darf  nicht 
abgekiirzt  werden. 

Hierauf  entfemt  man  den  Brenner  Oder  die  Lampe,  wartet  einige  Minuten, 
bis  ein  in  der  Fliissigkeit  entstandener  Niederschlag  sich  ahgesetzt  hat,  halt 
den  Kolben  gegen  das  Licht  und  beobachtet,  ob  die  Fliissigkeit  noch  blau  ge- 
farbt  ist.  Ist  noch  Kupfer  in  der  Losung  vorhanden,  was  durch  die  blaue  Farbe 
angezeigt,  wird,  so  enthalt  die  Losung  weniger  als  2 vom  Hundert  Invertzucker, 
anderenfaUs  sind  2 oder  mehr  vom  Hundert  dieses  Zuckers  vorhanden. 

Die  Farbnng  erkennt  man  deutlieher,  wenn  man  ein  Blatt  weiBos  Schreib- 
papier  hinter  den  Kolben  halt  und  so  beobachtet,  daB  das  Licht  durch  dio  Fliissig- 
keit hmdurch  anf  das  Blatt  Papier  fiillt. 

.Sollte  die  Fliissigkeit  nacli  dem  Kochen  gclbgriin  odor  briiunlich  er- 
scheinen.  so  liegt  die  Mbglichkeit  vor,  daB  noch  unzorsetztc  Kupferlbsung  vor- 
handen ist  nnd  deren  blaue  Farbe  nur  durch  die  gelbbrauue  Farbe  des  Abluufs 
• erdeckt,  wird.  In  solchen  Fallen  1st  wic  folgt.  zu  verfahren: 

Man  fertigt,  aus  gutem,  dickem  Filtrierpapier  ein  klelnes  Filter,  fcuchtet 
e.9  mi.fc  ®^waa  asser  an  und  setzt  es  in  einen  Glastrichter  ein,  wobei  es  am  Ramie 
1 es  frichters  gut  festgedriickt  wird.  Der  letztere  wird  auf  ein  Rougonsgliischcn 
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gesetzt.  Hierauf  filtriert  man  etwa  10  ccm  der  Fliissigkeit  durch  das  Filter 
und  setzt  dem  Filtrat  ungefahr  die  gleiche  Menge  Essigs&ure  uud  eineii  Oder 
zwei  Tropfeu  einer  wasserigen  Losung  von  gelbem  Blutlaugensalz  zu.  Ent- 
steht  hierbei  eine  stark  rote  Farbung  des  Filtrats,  so  ist  noch  Kupfer  in  der  Lo- 
snng  und  somit  erwiesen,  daB  der  Zuckerablauf  weniger  als  2 vom  Ilundert 
Invertzucker  enthalt. 

2.  Bestimmung  des  Quotienten. 

Als  Quotient  im  Sinne  der  Vorsclirift  im  § 1 der  Ausfiihrungsbestim- 
mungen  gilt  diejenige  Zahl,  welche  durch  Teilimg  des  hundertfachen  Betrags 
der  Polarisationsgrade  des  Ablaufs  durch  die  Prozente  Brix  berechnet  wird. 

a)  Ermittelung  der  Prozente  Brix. 

Man  wagt  in  einem  remen  Becherglase  von  etwa  Va  Liter  Raumgehalt 
zusammen  mit  einem  hinlanglich  langen  Glasstabe  200  bis  300  g des  Ablaufs 
auf  1 g genau  ab.  Nachdem  man  das  Glas  von  der  Wage  heruntergenommen 
Iiat,  fiigt  man  etwa  150  ccm  lieiBes  destilliertes  Wasser  hinzu,  riihrt  mit  dem 
stets  im  Glase  verbleibenden  Stabe  so  lango  vorsichtig  (urn  das  Glas  nicht  zu 
zerstoBen)  um,  bis  der  Ablauf  im  Wasser  sich  vollstandig  gelost  hat,  stellt  das 
Glas  in  kaltes  Wasser  und  beliiBt  es  daselbst,  bis  der  Inhalt  ungefahr  die  Zimmer- 
wiirmc  angenommen  hat.  Hierauf  trocknet  man  das  Glas  sorgfaltig  ab,  stellt 
es  wieder  auf  die  Wage,  setzt  auf  die  andere  Schale  zu  den  vorhandenen  weitere 
Gewichtsstiicke,  welche  dem  Gewichte  des  Ablaufs  entsprechen,  rind  laBt  in 
das  Glas  so  lange  destilliertes  Wasser  von  Zimmerwarme,  zuletzt  vorsichtig 
und  tropfenweise,  einlaufen,  bis  die  Wage  abermals  eiuspiolt. 

Nachdem  die  zweite  Wagung  beendet  ist,  riihrt  man  die  Fliissigkeit  mit 
dem  inzwisclien  im  Glase  verbliebenen  Glasstabe  so  lange  gehorig  um,  bis  sich 
aucli  nicht  die  geringste  Schlierenbildung  mehr  zeigt.  Der  urspriingliche  Ab- 
lauf ist  dann  auf  die  Hiilfte  seines  Gehalts  an  Zucker  verdiinnt. 

Zum  Zwecke  der  Spindelung  wird  ein  Toil  der  so  vorbereiteten  Fliissig- 
keit  in  einen  Glaszylinder  liineingegeben.  Die  Spindelung  selbst  erfolgt  mittels 
der  B rix’sehen  Spindel  nach  den  fiir  die  Spindelung  von  Branntwein,  Mineralol, 
Wein  u.  s.  w.  bestehenden  Regeln  (siehe  z.  B.  Alkoholermittelungsordnung, 
Zentralblatt  fiir  das  Deutsche  Reich  1900,  S.  377).  Zu  beachten  ist,  daB  die 
Prozente  auf  Fiinftelprozente,  die  Warmegrade  auf  ganze  Grade  abzulesen  sind. 

Da  die  abgelesenon  Warmegrade  nicht  immer  mit  der  Normaltemperatur 
(20°  C)  iibereinstimmen,  sind  die  abgelesenen  Prozente  nur  scheinbare.  Zu 
ihrer  Umrechnung  auf  berichtigte  Prozente  Brix  dient  die  am  Schlusse  dieser 
Anlage  abgedruckte  Tafel  1.  Sie  enthalt  in  der  ersten  mit  ,, Warmegrade"  iiber- 
schriebcnen  Zeile  die  Temperaturen  von  10  bis  29°,  in  der  ersten  mit  ,,Abgc- 
lesene  Prozente"  iiberschriebenen  Spalte  die  scheinbaren  abgelesenen  Prozente. 
Die  folgenden  Spalten  geben  die  berichtigtcn  Prozente.  Man  sucht  die  der  ab- 
gelesenen Temperatur  entsprechonde  Spalte  und  geht  in  dieser  bis  zu  derjenigen 
Zeile,  an  deren  Anfang,  in  der  ersten  Spalte,  die  abgelesenen  Prozente  stohen, 
Die  Zahl,  auf  die  man  trifft,  gibt  die  berichtigtcn  Prozente  der  verdiinnten 
Losung.  Betragt  z.  B.  die  abgelesene  Temperatur  22°  und  die  abgeleseue  Pro- 
zentangabe  38,6,  so  findet  man  fiir  die  bericlitigten  Prozente  38,7. 

Die  so  ermittelten  bericlitigten  Prozente  sind  mit  2 zu  vervielfaltigen, 
um  die  bericlitigten  Prozente  der  unverdiinnten  Losung  zu  erhalten. 

b)  Polarisation. 

Bei  der  Polarisation  der  Zuckerablaufe  ist  nach  Anlage  C zu  verfahren. 
Jedoch  geschieht  das  Abwiigen  und  Entfarben  in  nachfolgend  angegebener 
Weise. 

Zur  Untersuchung  wird  nur  das  halbe  Normalgewicht  — 13,0  g — des 
Zuckerablaufs  verwendet.  Man  wagt  diese  Menge  in  erne  Messing-  oder  Por- 
zellanschale  ab,  fiigt  40  bis  50  ccm  lauwarmes  destilliertes  Wasser  hinzu  uud 
riihrt  mit  einem  Glasstabe  so  lange  um,  bis  der  Ablauf  im  Wasser  sich  voll- 
standig gelost  hat.  Hierauf  wird  die  Fliissigkeit  in  einen  Mefikolben  von  100  ccm 
Raumgehalt  gefiillt,  und  der  an  der  Schale  und  dem  Glasstabe  noch  haftende 
Rest  mit  etwa  10  bis  20  ccm  Wasser  in  den  Kolben  nachgespiilt.  Darauf  folgt 
die  Klarung. 

Man  laBt  zuniichst  etwa  5 ccm  Bleiessig  in  den  Kolben  emflieBen  und 
mischt  durch  vorsichtiges  Umschwenken.  1st  die  Fliissigkeit,  nachdem  der  ent- 
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stehende  Niederschlag  sich  abgesetzt  hat  — was  meist  in  wenigen  Minuten 
geschieht  — , noch  zu  dunkel,  so  fiihrt  man  mit  dem  Zusatz  von  Bleiessig  Tort, 
bis  die  geniigende  Helligkeit  erreielit,  ist.  Oft  sind  bis  zu  12  ccm  Bleiessig  zur 
Klarung  erforderlieli.  Dabei  ist  jedoch  zu  beachten,  dab  Bleiessig  zwar  ge- 
niigend.  aber  in  nicht  zu  groBen  Mengen  zugesetzt  werden  darf;  jeder  hiuzu- 
gesetzte  Tropfen  Bleiessig  muB  noch  einen  Niederschlag  in  der  Fliissigkeit 
hervorbringen. 

Gelingt  es  nicht,  die  Fliissigkeit  durch  den  Zusatz  von  Bleiessig  so  weit 
zu  klaren,  daB  die  Polarisation  ini  200  mm-Rohre  ausgefuhrt  werden  kanu,  so 
ist  zu  versucheu,  ob  dies  im  100  mm-Rohre  moglich  ist.  Gelingt  auch  dies  nicht, 
so  mufi  eine  neue  Losung  hergestellt  und  diese  vor  dem  Bleiessigzusatz  mit 
etwa  10  ccm  Alaunlosung  versetzt  werden;  diese  Losungen  geben  mit  Bleiessig 
starke  Niederschlage,  welche  klarend  wirken,  und  gestatten  die  Anwendung 
grroBer  Mengen  Bleiessig. 

Die  zur  Klarung  hinzugefiigten  Fliissigkoiten  diirfen  zusammen  nicht  so 
viel  betragen.  daB  die  Losung  im  Kolben  iiber  die  begrenzende  Marke  steigt. 
Xach  der  Klarung  wird  mit  Wasser  bis  zur  Marke  aufgefiillt  und  gehorig  durch- 
geschiittelt. 

Xachdem  die  Polarisation  ausgefiihrt  ist,  sind  die  abgelesenen  Poiari- 
sationsgrade  mit  2 zu  vervielfaltigen,  weil  nur  das  halbe  Normalgewicht  des 
Ablaufs  zur  L'ntersuchung  verwendet  worden  ist.  Hat  man  statt  eines  200  mm- 
Rohres  nur  ein  100  mm-Rohr  angewendet,  so  sind  die  abgelesenen  Grade  mit 
4 zu  vervielfaltigen. 

Berechnungdes  Quotienten.  Bezeichnet  man  die  ermittelten 
berichtigten  Prozente  B rix  der  unverdiinnten  Losung  mit  B und  die  ermittelten 
Polarisationsgrade  mit  P,  so  berechnet  sich  der  Quotient  Q nach  der  Formel 

Q = 1 . Bei  der  Angabe  des  Endergebnisses  sind  die  Bruchteile  auf  voile 

Zehntel  abzurunden,  und  zwar,  wenn  die  zweite  Stelle  nach  dem  Komma  weniger 
als  5 betragt,  nach  unten,  andernfaBs  nach  oben. 

Beispiel  fur  die  Feststellung  des  Quotienten.  223  g 
eines  Zuckerablaufs  sind  mit  223  g Wasser  verdiinnt  worden.  Die  B rix’sche 
Spindel  zeigt  35,2  Prozent  bei  21°  C;  nach  der  Tafel  1 ist  die  berichtigte  Pro- 
zentangabe  35,3,  dieses  mit  2 vervielfaltigt  gibt  70, G.  Die  Polarisation  des 
halben  Xormalgewichts  im  200  mm-Rohre  sei  25,2°;  daher  betragt  die  wirk- 
liche  Polarisation  25,2  x 2 = 50,4°.  Der  Quotient  berechnet  sich  hiernach  auf 
100  . 50,4 

71,39  Oder  abgerundet  ,71,4. 

I U,b  . 1 

ScliluBbestimmung. 

Bber  die  L'ntersuchung  ist  eine  Befundsbescheinigung  auszustellen,  welche 
auBer  einer  genauen  Bezeichnung  der  Probe  folgende  Angaben  zu  enthalten  hat: 
■las  Ergebnis  der  Priifung  auf  Invertzuckergehalt,  die  abgelesenen  Prozente 
Brix  der  verdunnten  Losung,  die  Temperatur  der  Losung,  die  berichtigten 
Prozente  Brix  nach  der  Yervielfaltigung  mit  2,  das  Ergebnis  der  Polarisation 
fiir  das  ganze  N’ormalgewicht  (also  die  abgelesenen  Polarisationsgrade  ver- 
vielfaltigt mit  2 oder  — bei  Anwendung  eines  100  mm-Rohres  — mit  4)  und 
den  Quotienten. 

Anmerkung.  Die  fiir  die  Stcucrbeamten  bestimmto  Tabelle  1 zur 
Ennittehing  der  berichtigten  Prozente  Brix  aus  den  abgelesenen  Prozenten 
und  v\  armegraden  ist  hier  fortgelassen. 


Anlage  B. 

Anleitung  fiir  die  Cliemiker 

znr  Feststellung  des  Quotienten  der  Znckerabliiufe  und  zur 
Krmittelung  des  Raffinosegelialts. 

Allgcmoine  Vorschriften. 

n,nter  f /iffer  2 un<1  3 der  Anlage  A linden  auch  auf 
r Anwendung  inlt  der  MaBgabe,  daB  auch  nicht  geoichtc.  jedooh 
eichfAhige  Gerftte  Verwendnng  finden  dllrfon,  sofern  sie  einer  genauen  Priifung 
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(lurch  den  untersuchenden  Chemiker  unterzogen  sind;  hieriiber  ist  bei  der  Mit- 
teilung  des  Ergebnisses  ein  entsprechender  Vcrmerk  zu  machen.  Auf  die  Spin- 
dcln  und  Gewichte  beziebt  sich  diese  Ausnahiue  nicht. 

In  alien  Fallen,  in  denen  eine  chemische  Ermittelung  des  Gesamtzucker- 
gebaltes  stattfindet,  ist  bei  der  Berechnung  des  Quotienten  an  die  Stelle  der 
Polarisationsgrade  der  Gesamtzuckergehalt,  als  Rohrzucker  berechnet,  zu  setzeir 

Nach  den  Ausfiihrungsbesthnmungen  soil  die  Feststellung  des  Quotienten 
oines  Zuckerablaufs  einem  Chemiker  iibertragen  werden,  wenn 

a)  bei  der  Abfertigungsstelle  Oder  dem  Amte,  an  welches  die  Probe  ver- 
sendet  ist,  zur  Ermittelung  des  Quotienten  geeignete  Beamte  nicht 
vorhanden  sind; 

b)  der  Zuckerablauf  2 Oder  mehr  vom  Htmdert  Invertzucker  enthalt; 

c)  der  Anmelder  die  Berechnung  des  Quotienten  nach  dem  chemisch 
ermittelten  reinen  Zuckergehalte  beantragt  hat. 

Den  Chemikern  wird  bei  der  tl  bersendung  der  Proben  von  der  Amts- 
stelle  jedesmal  mitgeteilt  werden,  aus  welchem  der  angegebenen  Griinde  die 
Untersuchung  erfolgen  soli,  und  ob  die  Anwendung  der  Raffinoseformel  gemaB 
§ 2 Absatz  5 der  Ausfiihrungsbestimmungen  zulassig  ist. 

In  den  unter  a und  b bezeichneten  Fallen  haben  die  Chemiker  zunachst 
nach  den  Vorschriften  der  Anlage  A zu  verfahren,  jedoch  sind  die  Prozente 
Brix  durch  Ermittelung  der  Dichte  des  unverdiinnten  Ablaufs  bei  20°  C mittels 
des  Pyknometers  zu  berechnen.  Die  Berechnung  darf  nur  auf  Grund  der  uach- 
stehenden  Tafel  2 geschehen.  Ergibt  diese  vorliiufige  Untersuchung  einen  Quo- 
tienten, der  kleiner  ist  als  70,  und  einen  Inrertzuckergehalt  von  2 Oder  mehr 
vom  Hundert,  so  tritt  die  chemische  Untersuchung  nach  den  Vorschriften  des 
nachstehenden  Abschnitts  1 ein. 

Die  gleichen  Vorschriften  gelten  im  Falle  unter  c,  sobald  es  sich  nicht 
um  Beriieksichtigung  des  Raffinosegehalts  handelt.  1st  dagegen  auch  die  Be- 
riicksichtigung  des  Raffinosegehalts  vom  Anmelder  verlangt,  so  ist  bei  einem 
2 vom  Hundert  nicht  erreichenden  Gehalt  an  Invertzucker  nach  den  Vor- 
schriften des  nachfolgenden  Abschnitts  2a  zu  verfahren.  Enthalt  der  Ablaut 
2 oder  mehr  vom  Hundert  Invertzucker  und  ist  hei  der  Ubersendung  der  Proben 
von  der  Amtsstelle  mitgeteilt,  daB  die  Anwendung  der  Raffinoseformel  zulassig 
ist,  so  ist  nach  Abschnitt  2b  zu  verfahren.  Dio  Untersuchung  auf  den  Gehalt 
an  Invertzucker  gcschieht  in  beiden  Fallen  nach  der  unter  II  1 der  Anlage  A 
gegebenen  Vorschrift. 

1.  Feststellung  des  Quotienten  ohne  Riicksicht 
auf  Raffinosegehalt. 

Die  folgende  Vorschrift  gilt  in  alien  Fallen,  unbeschadet  ob  Starkezucker 
vorhanden  ist  oder  nicht. 

Man  wagt  das  halbe  Normalgewicht  (13  g)  vom  Ablauf  ab,  lost  es  in 
einem  MeBkolben  von  100  ccm  Raumgehalt  in  75  ccm  Wasser,  setzt  5 ccm  Salz- 
saure  vom  spezifischen  Gewicht  1,19  zu  und  erwarmt  auf  67 — 70°  C im  Wasser- 
bade.  Auf  dieser  Temperatur  wird  der  Kolbeninhalt  noch  5 Minuten  unter 
haufigem  Umschiitteln  gelialten.  Da  das  Anwarmen  27s  bis  5 Minuten  dauern 
kann,  wird  die  Arbeit  im  ganzen  7 7a  bis  10  Minuten  in  Anspruch  nehmen;  in 
jedem  Falle  soil  sie  in  10  Minuten  beendet  sein.  Man  fiillt  nach  dem  Erkalten 
zur  Marke  auf,  verdiinnt  darauf  50  ccm  von  den  100  ccm  zum  Liter,  nirumt 
davon  25  ccm  (entsprechend  0,1625  g des  Ablaufs)  in  einen  Erlenmeyer- 
schen  Kolben  und  setzt,  um  die  vorhandene  freie  Saure  abzustumpfen,  25  ccm 
einer  Losung  von  kohlensaurem  Natrium  zu,  welche  durch  Losen  von  1,7  g 
wasserfreiem  Salze  zum  Liter  bereitet  ist.  Darauf  versetzt  man  mit  50  ccm 
F e h 1 i n g’scher  Losung  (Anlage  A II  1),  erhitzt  in  derselben  Weise  wie  bei 
einer  Invertzuckerbestimmung  zum  Sieden  und  halt  die  Fliissigkeit  genau 
2 Minuten  im  Kochen.  Das  Anwarmen  der  Fliissigkeit  soli  moglichst  rasch  mittels 
cines  guten  Dreibrenners  geschehen  und  unter  Benutzung  eines  Drahtuetzes 
mit  iibergelegter  ausgeschnittener  Asbestpappe  3 Vs  bis  4 Minuten  in  Anspruch 
nehmen:  sobald  die  Fliissigkeit  kraftig  siedet,  wird  der  Dreibrenner  mit  einem 
Einbrenner  vertauscht.  Nach  dem  Erhitzen  verdiinnt  man  die  Fliissigkeit  in 
dem  Kolben  mit  der  gleichen  Raummenge  luftfreien  kalten  iVassers  und  ver- 
fahrt  im  iihrigeu  genau  nach  dem  fur  Invertzuckerbestimmung  bekannten  Ver- 
fahren der  Gewichtsanalyse  mittels  Reduktion  des  Kupferoxyduls  im  Wasser- 
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Ta  fe  l 2 


/»r  Ermittelung  tier  Pro/.ento  Brix  aus  dar  lHclite  liei  20" 


Pre- 

sente 

Brix 

Z e li  n t e 1 - 

Prozente 

,0 

,1 

,2  ,3 

,4 

,5 

,6 

,7 

,8 

-9 

Dichte  bei  20n  C fur  die  nebenstehenden  ganzen  Prozente  und  oben- 

stehenden  Zehntel-Prozente  Brix 

0 

0,9982 

0,9986 

0,9990  0,9994 

0,9998 

1,0002 

1,0006 

1,0010 

1,0013 

1,0017 

X 

1,0021 

1,0025 

1,0029  1,0033 

1,0037 

1,0041 

1,0045 

1,0048 

1,0052 

1,0056 

2 

1,0060 

1,0064 

1,0068  1,0072 

1,0076 

1,0080 

1,0084 

1,0088 

1,0091 

1,0095 

3 

1,0099 

1,0103 

1,0107  1,0111 

1,0115 

1,0119 

1,0123 

1,0127 

1,0131 

1,0135 

4 

1,0139 

1,0143 

1,0147  1,0151 

1,0155 

1,0159 

1,0163 

1,0167 

1,0171 

1,0175 

5 

1,0179 

1,0183 

1,0187  1,0191 

1,0195 

1,0199 

1,0203 

1,0207 

1,0211 

1,0215 

6 

1,0219 

1,0223 

1,0227  1,0231 

1,0235 

1,0239 

1,0243 

1,0247 

1,0251 

1,0255 

7 

1,0259 

1,0263 

1,0267  1,0271 

1,0275 

1,0279 

1,0283 

1,0287 

1,0291 

1,0295 

8 

1,0299 

1,0303 

1,0308  1,0312 

1,0316 

1,0320 

1,0324 

1,0328 

1,0332 

1,0336 

9 

1,0340 

1,0343 

1,0349  1,0353 

1,0357 

1,0361 

1,0365 

1,0369 

1,0373 

1,0377 

10 

1,0331 

1,0386 

1,0390  1,0394 

1,0398 

1,0402 

1,0406 

1,0410 

1,0415 

1,0419 

11 

1,0423 

1,0427 

1,0431  1,0435 

1,0440 

1,0444 

1,0448 

1,0452 

1,0456 

1,0460 

12 

1,0465 

1,0469 

1,0473  1,0477 

1,0481 

1,0486 

1,0490 

1,0494 

1,0498 

1,0502 

13 

1,0507 

1,0511 

1,0515  1,0519 

1,0524 

1,0528 

1,0532 

1,0536 

1,0541 

1,0545 

14 

1 0549 

1,0553 

1,0558  1,0562 

1,0566 

1,0570 

1,0575 

1,0579 

1,0583 

1,0587 

15 

1,0592 

1,0596 

1,0600  1,0605 

1,0609 

1,0613 

1,0617 

1,0622 

1,0626 

1,0630 

16 

1,0635 

1,0639 

1,0643  1,0648 

1,0652 

1,0656 

1,0661 

1,0665 

1,0669 

1,0674 

17 

1,0678 

1,0682 

1,0687  1,0691 

1,0695 

1,0700 

1,0704 

1,0708 

1,0713 

1,0717 

13 

1,0721 

1,0726 

1,0730  1,0735 

1,0739 

1,0743 

1,074S 

1,0752 

1,0757 

1,0761 

19 

1,0765 

1,0770 

1,0774  1,0779 

1,0783 

1,0787 

1,0792 

1,0796 

1,0801 

1,0805 

20 

1,0810 

1,0814 

1, 0818i  1,0823 

1,0827 

1,0832 

1,0836 

1.0S41 

1,0845 

1,0850 

21 

1,0854 

1,0859 

1,0863  1,0868 

1,0872 

1.087  7 

1,0881 

1,0886 

1,0890 

1,0895 

22 

1,0899 

1,0904 

1,0908  1,0913 

1,0917 

1,0922 

1,0926 

1,0931 

1,0935 

1,0940 

23 

1,0944 

1,0949 

1,09531  1,0958 

1,0962 

1,0967 

1,0971 

1,0976 

1,0981 

1,0985 

24 

1,0990 

1,0994 

1,0999  1,1003 

1,1008 

1,1013 

1,1017 

1,1022 

1,1026 

1,1031 

25 

1,1036 

1,1040 

1,1045  1,1049 

1,1054 

1,1059 

1,1063 

1,1068 

1,1072 

1,1077 

26 

1,1082 

1,1086 

1,1091,  1,1096 

1,1100 

1,1105 

1,1110 

1,1114 

1,1119 

1,1124 

27 

1,1128 

1,1133 

1,1138  1,1142 

1,1147 

1.1152 

1,1156 

1,1161 

1,1166 

1,1170 

23 

1,1175 

1,1180 

1,1185;  1,1189 

1,1194 

1,1199 

1,1203 

1,1208 

1,1213 

1,1218 

29 

1,1222 

1,1227 

1,1232,  1,1237 

1,1241 

1,1246 

1,1251 

1,1256 

1,1260 

1,1265 

30 

1,1270 

1,1275 

1,1279  1,1284 

1,1289 

1,1294 

1,1299 

1,1303 

1,1308 

1,1313 

31 

1,1318 

1,1323 

1,1327  1,1332 

1,1337 

1,1342 

1,1347 

1,1351 

1,1356 

1,1361 

32 

1,1366 

1,1371 

1,1376  1,1380 

1,1385 

1,1390 

1,1395 

1,1400 

1,1405 

1,1410 

33 

1,1415 

1,1419 

1,1424  1,1429 

1,1434 

1,1439 

1,1444 

1,1449 

1,1454 

1,1459 

34 

1,1463 

1,1468 

1,1473  1,1478 

1,1483 

1,1488 

1,1493 

1,1498 

1,1503 

1,1508 

35 

1,1513 

1,1518 

1,1523  1,1528 

1,1533 

1,1538 

1,1542 

1,1547 

1,1552 

1,1557 

36 

1,1562 

1,1567 

1,1572  1,1577 

1,1582 

1,1587 

1,1592 

1,1597 

1,1602 

1,1607 

37 

1,1612 

1,1617 

1,1622  1,1627 

1,1632 

1,1637 

1,1642 

1,1647 

1,1653 

1.165S 

38 

1,1663 

1,1668 

1,1673  1,1678 

1,1683 

1,1688 

1,1693 

1,1698 

1,1703 

1,1708 

39 

1,1713 

1 1718 

1,1724  1,1729 

1,1734 

1,1739 

1,1744 

1,1749 

1,1754 

1,1759 

40 

1,1764 

1,1770 

1,1775  1,1780 

1,1785 

1,1790 

1,1795 

1,1800 

1,1806 

1,181 1 

41 

1,1816 

1,1821 

1,1826  1,1831 

1,1837 

1,1842 

1,1847 

1,1852 

1.1857 

1,1803 

42 

1,1368 

1,1873 

1,1878  1,1883 

1,1888 

1,1894 

1,1899 

1,1904 

1,1909 

1,1915 

43 

1,1920 

1,1925 

1,1931  1,1936 

1,1941 

1,1946 

1,1951 

1,1957 

1,1962 

1,1967 

44 

1,1972 

1,1978 

1,1983  1,1988 

1,1994 

1,1999 

1,2004 

1,2010 

1,2015 

1,2020 

45 

1 ,2025 

1,2031 

1,2036  1,2041 

1,2047 

1,2052 

1,2057 

1 ,2063 

1,2068 

1,2073 

4f» 

1,2079 

1,2084 

1,2089  1,2095 

1,2100 

1,2105 

1,211  1 

1,2116 

1,2122 

1,2127 

47 

1,2132 

1,2138 

1,2143  1,2149 

1,2154 

1,2159 

1,2165 

1,2170 

1,2176 

1,2181 

48 

1,2186 

1,2192 

1,2197  1,2203 

1,2208 

1,2214 

1,2219 

1,2224 

1,2230 

1 ,2235 

49 

1,2241 

1,2246 

1,2252  1,2257 

1,2263 

1,2268 

1,2274 

1,2279 

1,2285 

1,2290 

270 


Chemischer  Teil. 


Pro- 

zente 

Brix 

Zehntel  - 

Prozente 

,0 

1 -1 

2 

1 ’3 

’4 

,5 

,6 

,7 

,8 

nr 

50 

1,2296 

1 1,2301 

1,2307 

1,2312 

1,2318 

1.2323 

1 1,2329 

1,2334 

. 1,2340 

1,2345 

51 

1,2351 

1,2356 

1,2362 

1,2367 

1,2373 

1.2379 

1.2384 

1 ,2390 

1 1,2395 

1,2401 

52 

1,2400 

1,2412 

1,2418 

1,2423 

1,2429 

1,2434 

1,2440 

1 ,2446 

1,2451 

1,2457 

53 

1,2462 

1,2468 

I 1,2474 

1,2479 

1,2485 

1,2490 

1,2496 

1,2502 

1.2507 

1,2513 

54 

1,2519 

1,2524 

1,2530 

1,2536 

1,2541 

1,2547 

1,2553 

1,2558 

1,2564 

P2570 

55 

1,2575 

1,2581 

1,2587 

1,2592 

1,2598 

1,2604 

1,2610 

1,2615 

1,2621 

1,2627 

56 

1,2632 

1,2638 

i 1,2644 

1,2650 

1,2655 

1,2661 

1,2667 

1,2673 

1.2678 

1,2684 

57 

1,2690 

1,2696 

1,2701 

1,2707 

1,2713 

1,2719 

1,2725 

1,2730 

1,2736 

1,2742 

58 

1,2748 

1,2754 

1,2759 

1,2765 

1,2771 

1,2777 

1,2783 

1,2788 

1,2794 

1,2800 

59 

1,2806 

1,2812 

1,2818 

! 1,2824 

1,2830 

1,2835 

1,2841 

1,2847 

1,2853 

1,2859 

60 

1,2865 

1,2870 

1,2876 

1,2882 

1,2888 

1.2894 

1,2900 

1,2906 

1,2912 

1,2918 

61 

1,2924 

i 1,2929 

1,2935 

1,2941 

1,2947 

1,2953 

1,2959 

1,2965 

1,2971 

1,2977 

62 

1,2983 

, 1,2989 

1,2995 

1,3001 

1,3007 

1,3013 

1,3019 

! 1,3025 

1,3031 

1,3037 

63 

1,3043 

1,3049 

1,3055 

1,3061 

1,3067 

1,3073 

1,3079 

1,3085 

1,3091 

1,3097 

64 

1,3103 

1,3109 

1,3115 

1,3121 

1,3127 

1,3133 

1,3139 

1,3145 

1,3151 

1,3157 

65 

1,3163 

1,3169 

1,3175 

1,3182 

1,3188 

1,3194 

1,3200 

1,3206 

1,3212 

1,3218 

66 

1,3224 

1,3230 

1,3236 

1,3243 

1,3249 

1,3255 

1,3261 

1,3267 

1,3273 

1,3279 

67 

1,3286 

1,3292 

1,3298 

1,3304 

1,3310 

1,3316 

1,3323 

1,3329 

1,3335 

1,3341 

68 

1,3347 

1,3353 

1,3360 

1,3366 

1,3372 

1,3378 

1,3384 

1,3391 

1,3397 

1,3403 

69 

1,3409 

1,3416 

1,3422 

1,3428 

1,3434 

1,3440 

1,3447 

1,3453 

1,3459 

1,3465 

70 

1,3472 

1,3478 

1,3484 

1,3491 

1,3497 

1,3503 

1,3509 

1,3516 

1,3522 

1,3528 

71 

1,3535 

1,3541 

1,3547 

1,3553 

1,3560 

1,3566 

1,3572 

1,3579 

1,3585 

1,3591 

72 

1,3598 

1,3604 

1,3610 

1,3617 

1,3623 

1,3630 

1,3636 

1,3642 

1,3649 

1,3655 

73 

1,3661 

1,3668 

1,3674 

1,3681 

1,3687 

1,3693 

1,3700 

1.3706 

1,3713 

1,3719 

74 

1,3725 

1,3732 

1,3738 

1,3745 

1,3751 

1,3757 

1,3764 

1,3770 

1,3777 

1,3783 

75 

1,3790 

1,3796 

1,3803 

1,3809 

1,3816 

1,3822 

1,3829 

1,3835 

1,3841 

1,3848 

76 

1,3854 

1,3861 

1,3867 

1,3874 

1,3880 

1,3887 

1,3893 

1 ,3900 

1,3907 

1.3913 

77 

1,3920 

1,3926 

1,3933 

1,3939 

1,3946 

1,3952 

1,3959 

1,3965 

1,3972 

1,3978 

78 

1,3985 

1,3992 

1,3998 

1,4005 

1,4011 

1,4018 

1,4025 

1,4031 

1.4038 

1,4044 

79 

1,4051 

1,4058 

1,4064 

1,4071 

1,4077 

1,4084 

1,4091 

1,4097 

1,4104 

1,4111 

80 

1,4117 

1,4124 

1,4130 

1,4137 

1,4144 

1,4150 

1,4157 

1,4164 

1,4170 

1,4177 

81 

1,4184 

1,4190 

1,4197 

1,4204 

1,4210 

1,4217 

1,4224 

1,4231 

1,4237 

1,4244 

82 

1,4251 

1,4257 

1,4264 

1,4271 

1,4278 

1,4284 

1,4291 

1,4298 

1,4305 

1,4311 

83 

1,4318 

1,4325 

1,4332 

1,4338 

1,4345 

1,4352 

1,4359 

1,4365 

1,4372 

1,4379 

84 

1,4386 

1,4393 

1,4399 

1,4406 

1,4413 

1,4420 

1,4427 

1,4433 

1,4440 

1,4447 

85 

1,4454 

l,4461j 

1,4468 

1,4474, 

1,4481 

1,4488 

1,4495 

1,4502 

1,4509' 

1,4515 

86 

1,4522 

1,4529 

1,4536 

1,4543 

1,4550 

1,4557 

1,4564 

1,4570 

1,4577 

1,4584 

87 

1,4591 

1,4598 

1,4605 

1,4612 

1,4619 

1,4626 

1,4633 

1,4640 

1,4640 

1,4653 

88 

1,4660 

1,4667 

1,4674 

1,4681' 

1,4688| 

1,4695 

1.4702 

1,4709 

1 .4  7 1 G i 

1,4723 

89 

1,4730 

1,4737 

1,4744 

1,4751; 

1 

1,4758 

1,4765 

1,4772 

1,4779 

1,4786 

1,4793 

90 

1,4800 

1,4807 

1,4814 

1,4821 

1,4828, 

1,4835 

1,4842 

1,4849 

1,4856 

1,4863 

91 

1,4870 

1,4877 

1,4884 

1,4891 

1,4898 

1,4905 

1,4912 

1,4919 

1,4926 

1,4934 

92 

1,4941 

1,4948 

1,4955 

1,4962 

1,4969 

1,4976 

1,4983 

1,4990 

1,4997 

1,5004 

93 

1,5012 

1,5019 

1,5026 

1,5033 

1,5040 

1,5047 

1,5054 

1,5061 

1,5069 

1,5076 

94 

1,5083 

1,5090 

1,5097 

1,5104! 

1,5112 

1,5119 

1,5126 

1,5133 

1,5140 

1,5147 

95 

1,5155 

1,51621 

1,5169 

1,5176 

1,5183 

1,5191 

1,5198 

1,5205 

1,5212 

1,5219 

96 

1,5227 

1,5234 

1,5241 

1,5248! 

1,5255 

1,5263 

1,5270 

1,5277 

1,5285 

1,5292 

97 

1,5299 

1,5306 

1,5313 

1,5321 

1,5328 

1,5335 

1,5342 

1,5350 

1,5357 

1,5364 

98 

1 5372 

1,5379 

1,5386 

1,5393 

1,5401 

1,5408 

1,5415 

1,5423 

1,5430 

1,5437 

99 

1,5445 

1,5452 

1,5459 

1,5467 

1,5474 

1,5481 

1,5489 

1 ,5490 

1,5503 

1,551 1 

00 

1,5518 

— 

— 

— 

— 

— 

~ | 
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Tafel  8 

zur  lterechnung  ties  Rohrzuckprgelialts  mis  der  gefundenen  Kupferwenge  bei 
£ Minuten  Koclidauer  und  0,1625  g Ablaut'. 


Kupfer 

Rohr- 

zuoker 

Kupfer 

Rohr- 

zucker 

Kupfer 

Rohr- 

zucker 

Kupfer 

Rohr- 

zucker 

mg 

°'o 

mg 

°/o 

111  g 

% 

mg 

79 

23,57 

126 

38,58 

173 

53,42 

220 

68,68 

SO 

23, SS 

127 

38,89 

174 

53,72 

221 

69,05 

SI 

24,12 

128 

39,20 

175 

54,03 

222 

69,42 

S2 

24,43 

129 

39,51 

176 

54,34 

223 

69, 6G 

S3 

24,74 

130 

39,82 

177 

54,65 

224 

70,03 

S4 

25,05 

131 

40,18 

178 

55,01 

225 

70,40 

So 

25,35 

132 

40,43 

179 

55,32 

226 

70,71 

S6 

25,66 

133 

40,74 

180 

55,63 

227 

71,02 

S7 

25,97 

134 

41,11 

181 

55,94 

228 

71,38 

88 

26,28 

135 

41,42 

1S2 

56,25 

229 

71,69 

89 

26,52 

136 

41,66 

183 

56,62 

230 

72,00 

90 

27,45 

137 

42,03 

184 

56,86 

231 

72,37 

91 

27,69 

138 

42,34 

185 

57,17 

232 

72,68 

92 

28,00 

139 

42,65 

186 

57,54 

233 

73,05 

93 

28,31 

140 

42,95 

187 

57,85 

234 

73,35 

94 

28,62 

141 

43,26 

188 

58,15 

235 

73,66 

95 

28,92 

142 

43,57 

189 

58,52 

236 

74,03 

96 

29,23 

143 

43,88 

190 

58,83 

237 

74,34 

97 

29,54 

144 

44,18 

191 

59,14 

238 

74,71 

98 

29,85 

145 

44,49 

192 

59,45 

239 

75,02 

99 

30,15 

146 

44,86 

193 

59,82 

240 

75,38 

100 

30,46 

147 

45.11 

194 

60,18 

241 

75,69 

101 

30,83 

148 

45,48 

195 

60,43 

242 

76,00 

102 

31,08 

149 

45,78 

196 

60,80 

243 

76,37 

103 

31,38 

150 

46,15 

197 

61,17 

244 

76,68 

104 

31,75 

151 

46,40 

198 

61,42 

245 

77,05 

105 

32,06 

152 

46,77 

199 

61,78 

246 

77,35 

106 

32,31 

153 

47,08 

200 

62,15 

247 

77,72 

107 

32,68 

154 

47,32 

201 

62,46 

248 

78,03 

108 

33,05 

155 

47,69 

202 

62,77 

249 

78,40 

109 

33,29 

156 

48,00 

203 

63,08 

250 

78,71 

110 

33,60 

157 

48,37 

204 

63,45 

251 

79,02 

111 

33,91 

158 

48,62 

205 

63,75 

252 

79,38 

112 

34,22 

159 

48,98 

206 

64,06 

253 

79,69 

113 

34,58 

160 

49,29 

207 

64,43 

254 

80,06 

1 14 

34,83 

161 

49,60 

208 

64,80 

255 

80,37 

115 

35,14 

162 

49,91 

209 

65,05 

256 

80,74 

116 

35,51 

163 

50,22 

210 

65,42 

257 

81,05 

117 

35,75 

164 

50,58 

211 

65,78 

258 

8R3S 

118 

36,06 

165 

50,83 

212 

66,03 

259 

8R72 

119 

36,43 

166 

51,20 

213 

66,40 

260 

82  j09 

120 

36,7  4 

167 

51,51 

214 

66,77 

261 

8240 

121 

36,98 

168 

51,82 

215 

67,08 

262 

8241 

122 

37,35 

169 

52,12 

216 

67,38 

263 

83,08 

123 

37,66 

170 

52,43 

217 

67,69 

264 

S3'45 

124 

37,97 

171 

52,80 

218 

68,06 

265 

83i09 

125 

38,28 

172 

53,11 

219 

68,37 

266 

84,06 

stoflatrom  Oder  Auafallung  des  Kupfers  aus  der  salpetersauren  Losung  des 
. Kupferoxydula  auf  elektrolytischem  Wege.  Zur  Berechuuug  des  Ergobuisses 
aus  der  gefundenen  Kupfermenge  ist  ausschlieBIich  die  nachfolgendo  Tafel  zu 
nermtzen,  welche  den  Robrzuckergehalt  umuittelbar  in  Prozenten  anglbt.  Die 
i.rarechnung  des  Invertzuckers  in  Rohr/.ucker  ist  demnaeii  nicht  erforderlich. 
f 1 Berechnung  des  Quotienten  sind  im  Eudergebnisse  die  Bruch - 

t.ne  aur  Zehntei  abzurunden,  und  zwar,  wenn  die  zweite  Stelle  nach  deni  Koinmu 
weniger  ala  5 betriigt,  nach  unten,  anderenfalls  nach  oben. 


. . ? e,‘  8p  *el:  25  ccm  des  invertierten  Zuckerablaufs,  onthaltend  0,1625  g 
dei  Ablaatt,  gehen  bei  der  Keduktlon  171  mg  Kupfer;  diese  entsprecben  52.80 

oSZ/'TX-  JAn*e“ornmerj.  der  Ab,auf  zoigo  74,6  Prozout  Brix,  so  ist  soiu 
vuotiant  70,77  Oder  abgerundet  70,8. 
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2.  Feststellung  des  Quotienten  derZuokerablaufe 


a)  Besteht  Sicherheit  dariiber,  daB  der  Gehalt  an  Invertzucker  2 vom 
Hundert  nicht  erreicht,  so  bedarf  es  auBer  der  Feststellung  der  Prozente  Brix 
nnr  der  Bestimmung  der  Polarisation  nach  Anlage  A und  C vor  und  nacli  der 
Inversion,  bezogen  auf  das  ganze  Normalgewicht.  Die  Inversion  ist  nach  dein 
unter  1.  beschriebenen  Verfahren  auszufiihren.  Bezeichnen  P und  J die  Polari- 
sationsgrade,  so  ist 


Will  man  auBerdem  den  Gehalt  an  Raffinosehydrat  ermitteln,  so  dient 


Polarisation  und  — 13,1°  Polarisation  nach  der  Inversion  (bezogen  auf  das 
ganze  Normalgewicht)  berechnet  sich  der  Zuckergehalt  auf 


zent;  der  Quotient  auf  Q ‘ „ ’ 89,32  Oder  abgerundet  89,3. 

oo,2 

b)  Bei  einem  Gehalte  von  2 vom  Hundert  Invertzucker  imd  dariiber 
muB  statt  der  direkten  Polarisation  (P)  des  vorigen  Verfahrens  die  Bestimmung 
des  Gesamtzuckers  in  dem  invertierten  Ablauf  mittels  Felilin  g’scher  Lo- 
sung  treten. 

Nachdem  die  Prozente  Brix  ermittelt  worden  sind,  bestimmt  man  den 
Gehalt  des  Ablauts  an  Zucker  (Z),  indent  man  die  durch  den  invertierten  Ab- 
lauf aus  F e h 1 i n g’scher  Lbsung  abgesehiedene  Menge  Kupfer  (Cu)  nach  den 
Vorschriften  des  Abschnitts  1 und  die  Inversionspolarisation  (J)  — bezogen 
auf  das  ganze  Normalgewicht  — feststellt. 

Der  Berechnung  ist  die  folgende  Formel  zugruude  zu  legen: 


in  welcher  Ft  und  F2  die  Reduktionsfaktoren  einerseits  des  invertierten  Rohr- 
zuckers,  andererseits  der  invertierten  Raffinose  bedeuten.  Nachstehend  sind 
diese  Werte  unter  der  Voraussetzung,  daB  nur  Zucker,  Invertzucker  und  Raffi- 
nose vorhanden  sind,  fiir  die  hauptsachlich  in  Betracht  kommcnden  Kupfer- 
mengen  von  0,120  bis  0,230  g berechnet  und  ist  die  Formel  durch  Einsetzung 
der  berechneten  Werte  vereinfacht  worden. 

Fur  Cu  — 120  mg  ist  Z 247,0  . Cu  — 0,608  . J 


Da  die  Reduktionsfaktoren  sich  nur  sehr  langsain  audern,  so  geuiigt  die 
vorstehende  Berechnung  von  0,01  zu  0,01  g Kupfer.  Milligramme  Kupfer  rundet 
man  beim  Aufsuchen  des  eutsprechenden  Wertes  in  der  Tafel  auf  Zentigramme 
ab,  und  zwar  unterhalb  5 nach  unten,  anderenfalls  nach  oben. 

Den  Gehalt  an  Raffinosehydrat  findet  man  nach  der  Formel 
R = (1,054  . J + 0,344  . Z)  . 1,178. 

Beispiel:  Der  Ablauf  habe  eine  Inversionspolarisation  .T  = 8,5° 

und  eine  Menge  Kupfer  — nach  der  Inversion  und  bezogen  auf  0,1625  g 
Cu  0,184  g ergeben.  Dann  ist  aus  der  Tafel  fiir  Cu  — 180  mg  der  Wert 


mit  Riicksicht  auf  Raffinosegehalt. 


der  Gehalt  an  Zucker  Z 


0,5124  . P — .7 
0,839 


dazu  die  Formel  R = ' 


A y U | w 

Beispiel:  Fiir  einen  Ablauf  von  56,2  Prozent  Brix,  56,6°  direkter 


Z 


0,5124  . 56,6  — (—13,1) 
0,839 


50,18  Oder  abgerundet  50,2  Prozent;  der  Ge- 
= 4,07  Oder  abgerundet  4,1  Pro- 


halt an  Raffinosehydrat  auf  R 


100  . 50,2 


582,98  . Cu— J . Fs 
L ~ 0,9491  . Ft  + 0,3266  . F 


130  mg  Z = 247,4  . Cu  — 0,607  . J 

140  mg  Z = 247,7  . Cu  — 0,606  . J 

150  mg  Z = 248,1  . Cu  — 0,605  . J 

160  mg  Z = 248,4  . Cu  — 0,604  . J 

170  mg  Z = 248,7  .Cu  — 0,604  . J 
180  mg  Z = 249,2  . Cu  — 0,604  . J 

190  mg  Z = 249,7  . Cu  — 0,604  . J 

200  mg  Z = 250,0  . Cu  — 0,604  . J 

210  mg  Z = 250,4  . Cu  — 0,605  . J 

220  mg  Z — 251,2  . Cu  — 0,606  . J 

230  mg  Z = 251,7  . Cu  — 0,607  . J. 
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Z = 249,2  . Cu  — 0,604  . J Oder 

Z 249,2  . 0,184  — 0,604  . (—  8,5) 

Z = 50,98  Prozent  oder  abgerundet  51,0  Prozent. 

Daraus  bereohnet  sich  uaeh  obiger  Raffinosoformel  der  Gehalt  an  Raffi- 
nosehydrat 

R = [1,054  . ( — 8,5)  + 0,344  . 51,0]  . 1,178  = 10,11  Prozent 

Oder  abgerundet  = 10,1  Prozent. 

SchluBbestimmung. 

liber  jede  Untersuchung  ist  eine  Befundsbescheinigung  anszustellen  und 
der  Amtsstelle,  welche  die  Probe  eingesendet,  hat,  zu  iibermitteln.  Die  Bescheini- 
. gnng  hat  auCer  der  geuauen  Bezeichuung  der  Probe  sowie  einem  Vermerk  iiber 
die  Art  der  verwendeten  Mefigeriite  zu  enthalten: 

1.  in  den  eingangs  unter  a bezeichneten  Fallen: 

«)  wenn  der  Invertzuckergehalt  2 vom  Hundert  nicht  erreicht: 

das  Ergebnis  der  Priilung  auf  Invertzuckergehalt,  die  Prozente 
Brix  Oder  die  Dichte  bei  20°  uud  die  daraus  berechneten  Prozente 
Brix,  die  direkte  Polarisation  und  den  berechneten  Quotienten; 
i)  wenn  der  Invertzuckergehalt  2 oder  mehr  vom  Hundert  betragt: 
das  Ergebnis  der  Prufung  auf  Invertzuckergehalt,  die  Prozente 
Brix  Oder  die  Dichte  bei  20°  und  die  daraus  berechneten  Prozente 
Brix,  die  nach  dem  Yerfahreu  unter  1 gefundene  Kupfermenge  und 
den  sich  daraus  ergebenden  Gesamtzuckergehalt,  schliefllieh  den  be- 
rechneten Quotienten ; 

2.  in  den  eingangs  unter  b bezeichneten  Fallen: 
wie  zu  1 jS; 

3.  in  den  eingangs  unter  c bezeichneten  Fallen: 

«)  wenn  der  Invertzuckergehalt  2 vom  Hundert  nicht  erreicht: 

das  Ergebnis  der  Prufung  auf  Invertzuckergehalt,  die  Prozente 
Brix  oder  die  Dichte  bei  20°  und  die  daraus  berechneten  Prozente 
Brix,  die  Polarisation  des  Ablaufs  vor  und  nach  der  Inversion 
— bezogen  auf  das  ganze  Normalgewicht  — , den  nach  dem  Ver- 
fahren  unter  2a  ermittelten  Gehalt  an  Zucker,  gegebenenfalls  den 
an  Raffinosehydrat,  schlieBlich  den  berechneten  Quotienten; 

,!)  wenn  der  Invertzuckergehalt  2 oder  mehr  vom  Hundert  betragt: 
das  Ergebnis  der  Prufung  auf  Invertzuckergehalt,  die  Prozente 
Brix  oder  die  Dichte  bei  20°  und  die  daraus  berechneten  Prozente 
Brix,  die  gefundene  Kupfermenge,  die  Polarisation  nach  der  In- 
version — bezogen  auf  das  ganze  Normalgewicht  — , die  nach  2b 
berechnete  ilenge  Zucker  und  gegebenenfalls  des  Raffinosehydrats, 
schlieBlich  den  berechneten  Quotienten. 

Anlage  C. 

Anleitung  zur  Bestimmung  der  Polarisation. 

Zur  Bestimmung  der  Polarisation  fur  Zwecke  der  Steuerverwaltung  darl' 
nnr  ein  Halbschattensaccharimeter  benutzt  werden.  Fur  dieses  entspricht  bei 
B'obachtung  im  200  mm-Rohre  ein  Grad  Drehung  einem  Gehalte  von  0,26  g 
Zucker  in  100  ccrn  Fliissigkeit  bei  der  Normaltemperatur  von  20°  C;  eine  Zueker- 
Idsung,  welche  in  100  ecm  26  g — das  sogenannte  Normalgewicht  — Zucker 
enthalt,  bewirkt  sonach  eine  Drehung  von  100  Grad.  DemgemaB  zeigen,  wenn 
rnan  im  200  mm-Rohre  eine  Lijsung  untersucht,  welche  in  100  ccm  26  g der 
Probe  enfchiilt,  die  Grade  der  Skala  die  Prozente  Zucker  an.  Wendet  man  nur 
die  Hiilfte  des  Normalgewichts  zur  Untersuchung  an,  so  miisscn  die  abgclesencn 

verdoppelt.  werden,  urn  Prozente  Zucker  zu  erhalten.  Dasselbe  gilt  ftlr 
diejenigeri  liille.  In  denen  die  Untersuchung  cinor,  dus  gunzo  Normalgewicht 
cnthaltenden  Losung  in  einem  100  mm-Rohre  erfolgt.  Audererseits  machen 
i.ntersnchnngen  von  Ldsungen  des  doppelten  Normalgewichts  im  200  mm- 
Rohre,  sowie  von  solchen  des  einfachen  Normalgewichts  im  400  mm-Rohre 
die  Halbierung  der  abgelesenen  Grade  erforderlich. 

Die  l„ ntersuchungeu  sirnl  namentiicli  bei  Polarisationeu  nach  dor  In- 
version, rnbglichst  bei  der  vorangegebenen  Normaltemperatur  vorzunchmen. 
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Bei  der  Polarisation  ist  wie  folgt  zu  verfahren: 

Man  stellt  auf  einer  geeigneten  Wage  zunachst  das  Gewicht  einer  Messing- 
schale  Oder  eines  zur  Aufnahme  des  zu  untersuchenden  Zuckers  dienenden, 
zweckmaBidg  an  den  beiden  Langseiten  umgebogenen  Kupferblechs  fest  und 
vvagt  darauf  das  Normalgewicht,  26  g,  des  zu  untersuchenden  Zuckers  ab.  Falls 
die  Zuckerprobe  nicht  gleichmaBig  gemischt  ist,  ist  es  notwendig,  sie  vor  dem 
Abwagen  unter  Zerdriicken  der  etwa  vorhandenen  Klumpen  gut  durchzuriihren. 
Die  Wagung  mufl  mit  einer  gewissen  Schnelligkeit  geschehen,  weil  sonst,  be- 
sonders  in  warmen  Raumen,  die  Probe  Wasser  abgeben  kann,  wodurch  die 
Polarisation  erhoht  wird.  Man  lost  die  abgewogene  Zuckermenge  alsdann  in 
der  Messingschale  auf  Oder  scliiittet  sie  vom  Kupferblech  durch  einen  Trichter 
in  einen  MeBkolben  von  100  ccm  Raumgekalt,  spiilt  anhangende  Zuckerteilchen 
mit  etwa  80  ccm  destilliertem  Wasser  von  Zimmerwarme,  welches  man  einer 
Spritzflasche  entnimmt,  nach  und  bewegt  die  Fliissigkeit  im  Kolben  imter 
leisem  Schiitteln  und  Zerdriicken  groBerer  Kliimpchen  mit  einem  Glasstabe  so 
lange,  bis  der  Zucker  sich  vollstaudig  gelost  hat.  Am  Glasstabe  haftende  Zucker- 
losung  wird  beim  Entfernen  des  Stabes  mit  destilliertem  Wasser  ins  Kolbchen 
zuriickgespiilt,  und  dieses  eine  halbe  Stunde  lang  in  Wasser  von  20°  C gestellt. 
Hierauf  wird  die  Fliissigkeit  im  Kolben  mittels  destillierten  Wassers  genau  bis 
zu  der  Marke  aufgefiillt.  Zu  diesem  Zwecke  halt  man  den  Kolben  in  senkrechter 
Stellung  gegen  das  Licht  so  vor  sich,  daB  in  der  Hohe  des  Auges  die  Kreislinie 
der  Marke  sich  als  eine  gerade  Linie  darstellt,  und  setzt  tropfenweise  destilliertes 
Wasser  zu,  bis  der  untere,  dunkel  erscheinende  Rand  der  gekriimmten  Ober- 
flache  der  Fliissigkeit  im  Kolbenhalse  in  eine  Linie  mit  dem  als  Marke  dienenden 
Atzstrich  fallt.  Nach  dem  Auffiillen  ist  der  Kolbenhals  mit  Filtrierpapier  zu 
trocknen  und  die  Fliissigkeit  durch  Schiitteln  gut  mindestens  1 bis  2 Minuten 
lang  durchzumischen. 

Zuckerlosungen,  welche  nach  der  weiterhin  zu  erwahnenden  Filtrierung 
nicht  klar  Oder  noch  so  dunkel  gefarbt  sind,  daB  sie  im  Polarisationsapparate 
nicht  hinlanglich  durchsichtig  sind,  miissen  vor  dem  Auffiillen  zur  Marke  ge- 
klart  oder,  wenn  erforderlich,  entfarbt  werden. 

Die  Kliirung  geschieht  in  der  Regel  durch  Zusatz  von  3 bis  5 ccm  eines 
diinnen  Breies  von  Tonerdehydrat  nebst  1 bis  3 ccm  Bleiessig.  Gelingt  die  Kla- 
rung  auf  diese  Weise  nicht,  so  ist  der  Bleiessigzusatz  vorsichtig  zu  vermehren, 
jedoch  nur  soweit,  daB  jeder  neu  hinzugesetzte  Tropfen  Bleiessig  noch  einen 
Niederschlag  hervorruft. 

Nach  der  Kliirung  wird  der  innere  Teil  des  Halses  des  Kolbchens  mit 
destilliertem  Wasser  mittels  einer  Spritzflasche  abgespiilt  und  die  Losung  in 
der  oben  angegebenen  Weise  bis  zur  Marke  aufgefiillt.  Hierauf  wird  die  im 
Halse  des  Kolbchens  etwa  noch  anhaftende  Fliissigkeit  mit  FlieBpapier  ab- 
getupft,  die  Offnung  des  Kolbchens  durch  Andriicken  eines  Fingers  geschlossen 
und  der  Inhalt  durch  wiederholtes  Umkehren  und  Schiitteln  des  Kolbens  gut 
durchgemischt. 

Beziiglich  der  Kliirung  gelten  folgende  allgemeiue  Bemerkungen: 

1.  Die  Fliissigkeit  braucht  um  so  weniger  entfarbt  zu  sein,  je  groBer 
die  Lichtstarke  der  Lampe  ist,  welche  zur  Beleuchtung  des  Polari- 
sationsapparats  dient.  Man  bedient  sich  einer  Gliihlichtlampe  (Spiritus 
oder  Gas)  Oder  einer  Petroleumlampe,  im  Notfalle  auch  einer  gewohn- 
lichen  Gaslampe  oder  einer  elektrischen  Lampe,  welche  zu  dem  vor- 
liegenden  Zwecke  zugerichtet  ist.  Doch  ist  ein  chromsaurehaltiges 
Strahlenfilter  zwisclien  Lichtquelle  und  Auge  einzuschalten. 

2.  Bleiessig  darf  nie  in  allzu  groBer  Menge  zugesetzt  werden.  Bei  einiger 
Ubung  lernt  man  sehr  bald  erkennen,  wann  mit  dem  Bleiessigzusatz 
aufgehort  werden  muB. 

3.  Die  Wirkung  des  Klarmittels  ist  um  so  besser,  je  kraftiger  die  Fliissig- 
keit  nach  dem  Auffiillen  zur  Marke  durchgeschiittelt  wird. 

Man  schreitet  alsdann  zur  Filtrierung  der  Fliissigkeit  mittels  eines  in 
einen  Glastrichter  eingesetzten  Papierfilters.  Der  Trichter  wird  auf  einen  so- 
genannten  Filtrierzylinder,  welcher  die  Fliissigkeit  aufnimmt,  gesetzt  und,  um 
Verdunstung  zu  verhiiten,  mit  einer  Glasplatte  oder  einem  Uhrglase  bedeckt 
Trichter  und  Zylinder  miissen  ganz  trocken  sein ; ein  Feuchtigkeitsgehalt  wiirde 
eine  nachtragliche  Yerdiinnung  der  Zuckerlosung  bewirken. 
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Zweokm&Big  wird  das  Filter  so  groB  hergestellt,  dad  man  die  100  com 
Fliissigkeit  auf  einmal  aufgeben  kann;  auch  empfielilt  es  sich,  tails  das  Papier 
nicht  sehr  dick  ist,  ein  doppeltes  Filter  anzuwenden.  Die  ersten  durchlaufenden 
Tropfen  werden  weggegossen,  weil  sic  triibe  sind  und  durch  den  Feuchtigkeits- 
gehalt  des  Filtrierpapiers  beeinfluBt  sein  konnen.  Ist  das  nachfolgende  Filtrat 
triibe,  so  muB  es  auf  das  Filter  zuriiekgegossen  werden,  bis  die  Fliissigkeit  klar 
durchlauft.  Es  ist  dringend  notwendig,  diese  VorsichtsmaBregel  nicht  zu  ver- 
absaumen,  da  nur  mit  ganz  klaren  Fliissigkeiten  sich  sichere  polarimetrische 
Beobachtungen  anstellen  lassen. 

Nachdem  auf  die  beschriebene  Weise  eine  klare  Losung  erzielt  worden 
ist,  wird  das  Rohr,  welches  zur  polarimetriscben  Beobacbtung  dienen  soil,  mit 
dem  dazu  erforderlichen  Teile  der  bn  Filtrierzylinder  aufgefangenen  Fliissig- 
■keit  gefullt. 

In  der  Regel  ist  ein  200  mm-Rohr  zu  benutzen;  wird  dabei  eine  geniigende 
Klarheit  des  Bildes  im  Polarisationsapparat  nicht  erreicht,  so  ist  die  Benutzung 
eines  100  mm-Rohres  vorzuziehen. 

Die  Beobachtungsrobre  sind  aus  Messing  Oder  Glas  gefertigt;  ihr  Ver- 

• schluB  an  beiden  Enden  wird  durch  runde  Glasplatten,  sogenannte  Deckglas- 
chen, bewirkt.  Festgehalten  werden  die  Deckglaschen  entweder  durch  aufzu- 
-setzende  Schraubenkapseln  Oder  durch  federnde  Kapseln,  welche  iiber  das  Rohr 
. geschoben  und  von  den  Federn  festgehalten  werden. 

Die  Rohre  miissen  gut  gereinigt  und  getrocknet  sein.  Die  Reinigung 
.gescbieht  zweckmaBig  durch  wiederholtes  Ausspiilen  mit  Wasser  und  Nach- 

• stoflen  eines  trockenen  Pfropfens  aus  Papier  Oder  entfetteter  Watte  mittels 
-eines  Holzstabs.  Die  Deckglaser  miissen  blank  geputzt  sein  und  diirfen  keine 
fehlerhaften  Stellen  Oder  Schrammen  zeigen.  Beim  Fiillen  des  Rohres  ist  seine 
Erwarmung  durch  die  Hand  zu  vermeiden.  Man  faBt  deshalb  das  unten  ge- 

■ schlossene  Rohr  am  oberen  Teile  nur  mit  zwei  Fingern  an,  gieBt  es  so  voll,  daB 
die  Flussigkeitskuppe  die  obere  Offnung  iiberragt,  wartet  kurze  Zeit,  um  etwa 
■*  entstandenen  Luftblasen  Zeit  zum  Aufsteigen  zu  lassen  — was  durch  sanftes 
Aufstoflen  des  senkrecht  gehaltenen  Rohres  beschleunigt  wird  — , und  schieht 
das  Deckglaschen  von  der  Seite  in  wagerechter  Richtung  iiber  die  Offnung  des 
: Rohres.  Das  Aufschiehen  muB  so  schnell  und  sorgfaltig  ausgefiihrt  werden, 
daB  unter  dem  Deckglaschen  keine  Luftblase  entstehen  kann.  Ist  das  tlber- 

• schieben  das  erste  Mai  nicht  befriedigend  ausgefallen,  so  muB  es  wiederholt 
werden,  nachdem  man  das  Deckglaschen  wieder  geputzt  und  getrocknet  und 
die  Kuppe  der  Zuckerlosung  an  der  Miindung  des  Rohres  durch  Hinzufiigen 

- einiger  Tropfen  der  Fliissigkeit  wieder  hergestellt  hat.  Nach  dem  Aufschiehen 
des  Deckglaschens  wird  das  Rohr  mit  der  Kapsel  verschlossen.  Erfolgt  der 
VerschluB  mit  einer  Schraubenkapsel,  so  ist  mit  Sorgfalt  darauf  zu  achten, 
daB  diese  nur  soweit  angezogen  wird,  daB  das  Deckglaschen  nur  eben  in  fester 
I Page  sich  befindet;  ist  das  Deckglaschen  zu  fest  angezogen,  so  kann  es  optisch 
aktiv  werden,  und  man  erhalt  bei  der  Polarisation  ein  unrichtiges  Ergebnis. 

• Ist  die  Schraube  zu  stark  angezogen  worden,  so  geniigt  es  nicht,  sie  zu  lockern, 

• sondem  man  muB  auch  langere  Zeit  warten,  hevor  man  die  Polarisation  vor- 

• nimmt,  da  die  Deckglaschen  das  angenommene  Drehungsvermogen  zuweilen 
nur  langsam  wieder  verlieren.  Um  sicher  zu  gehen,  wiederholt  man  alsdann 
die  Beobacbtung  mehrere  Male  nach  Verlauf  von  je  10  Minuten,  bis  das  Er- 

. gebnia  eine  An  derung  nicht  rnehr  erleidet. 

Nachdem  das  Rohr  gefiillt  ist,  halt  man  es  gegen  das  Licht  und  iiber- 
zeugt  sich,  oh  das  Gesichtsfeld  kreisrund  erscheint,  und  ob  insbesondere  keine 
Teile  des  zur  Milderung  der  Pressung  des  Deckglaschens  eingelegten  Gumml- 
rlnges  iiber  den  inneren  Metallrand  der  VerschluBkapsel  hervorragen.  Zeigen 
sich  solche  Gummitelle,  so  ist  ein  anderes  trockenes  Rohr  unter  Verwendung 
eines  weiter  ausgeschnittenen  Gummirlnges  mit  der  Fliissigkeit  zu  fiillen.  So- 
dann  wird  der  Polarisationsapparat  zur  Beobachtung  bereit  gemacht.  Diescr 
soil  in  einern  Raum  aufgestellt  werden,  welcher  mogliclist  eine  Wftrme  von  20°  C 
zeigt  und  welcher  durch  Verhangcn  der  Fenster  und  dergleichen  nach  Mdglich- 
keit  verdunkelt  ist,  damit  das  Auge  bei  der  Beobachtung  durch  seitliche  Licht- 
strahlen  nicht  gesthrt  wird.  Es  ist  darauf  zu  achten,  daB  die  zum  Apparat  go- 
hdrige  Lampe  in  gutem  Stande  sei.  Man  stellt  die  Pampe  in  oilier  Entfernung 
von  15  bis  20  cm  vom  Apparat  auf.  Nach  dem  Anziinden  wartet  man  minde- 
sten3  eine  Viertclstunde,  ehe  man  zur  Polarisation  schreitet.  Jede  Verhnde- 

18’*' 


270 


Chemischer  Teil. 


rung  der  Beschaffenheit  der  Flamme  Oder  der  Entfernung  der  Lampe  vom 
Apparat,  also  jedes  Hoch-  oder  Niedrigschrauben  des  Dochtes  oder  der  Flamme, 
jedes  Vorwartsschieben  oder  Drehen  der  Lampe  beeinfluBt  das  Ergebnis  der 
Beobachtung. 

Durch  Yersehiebung  des  Fernrohrs,  welches  an  dem  vorderen  Ende  des 
Apparats  sich  befindet,  stellt  man  diesen  alsdann  so  ein,  daB  die  Linie,  welche 
das  Gesichtsfeld  im  Apparat  in  zwei  Teile  teilt,  scharf  zu  erkennen  ist.  Man 
driickt  dabei  das  Auge  niclit  an  das  Augenglas  des  Fernrohrs  an,  sondern  halt 
es  1 bis  3 cm  davon  ab  und  sorgt  dai’iir,  dafi  der  Korper  wahrend  der  Beobach- 
tung in  bequemer  Stellung  sich  befindet,  da  jede  unnatiirliche  Stellung  zu  einer 
storenden  Anstrenguug  des  Auges  fiihrt.  Wenn  der  Apparat  richtig  eingestellt 
ist,  muB  das  Gesichtsfeld  kreisrund  und  scharf  begrenzt  erscheinen.  Man  be- 
ruhige  sich  niemals  mit  einer  unvollkommenen  Erfiillung  dieser  Vorbedingung, 
sondern  andere  die  Stellung  der  Lampe  des  Apparats  oder  des  Fernrohres  so 
lange,  bis  man  das  bezeichnete  Ziel  erreicht  hat. 

Man  iiberzeugt  sich  zunachst  von  der  Richtigkeit  des  Apparats,  indem 
man  die  Polarisation  einer  Quarzplatte  bestimmt,  deren  Drehungswert  be- 
kannt  ist.  Man  legt  die  Platte  so  in  den  vorderen  Teil  des  Apparats  hinein, 
daB  sie  dem  Beobachtcr  zugekehrt  ist,  schlieBt  den  Deckel  des  Apparats  und 
schreitet  nun  zur  Beobachtung,  indem  man  die  Schraube  unterhalb  des  Fern- 
rohrs hin  und  her  spielen  liiBt,  bis  die  beiden  durch  die  Linie  getrennten  Halften 
des  Gesichtsfeldes  gleich  beschattet  erscheinen. 

Das  Ergebnis  der  Nullpunktablesuug  wil'd  in  folgender  Weise  festgestellt. 
Man  liest  an  der  mit  einem  Nonius  versehenen  Skala  des  Apparats,  welche 
man  durch  Yersehiebung  ernes  Spiegels  scharf  sichtbar  machen  kann,  das  Er- 
gebnis der  Einstellung  ab.  Auf  dem  festliegenden  Nonius  ist  der  Raum  von 
9 Teilen  der  Skala  in  10  gleiche  Teile  geteilt.  Auf  der  Skala  liest  man  die  ganzen 
Grade  von  0 bis  zum  letzten  Gradstriche  vor  dem  Nullpunkte  des  Nonius  ab, 
die  Teilung  des  Nonius  wird  zur  Ermittelung  der  zuzuzahlenden  Zehntel  be- 
nutzt;  diese  sind  durch  die  Nummer  desjenigeu  Nonienstrichs  gegeben,  welcher 
sich  mit  einem  der  Striche  der  Skala  deckt.  Wenn  der  Apparat  richtig  ist,  so 
muB  die  gefundene  Drehung  mit  dem  bekannten  Polarisationswerte  der  Quarz- 
platte ubereinstimmeu.  Ist  dies  nicht  der  Fall,  so  muB  die  Abweichung  bei 
der  Polarisation  der  Zuckerprobe  in  Anreclmung  gebracht  werden. 

Man  begniigt  sich  nicht  mit  einer  Einstellung,  sondern  macht  mindestens 
6 Einstellungen  und  berechnet  das  Mittel  der  dabei  gefundenen  Abweichungen. 
Geben  einzelne  Ablesungen  eine  Abweichung  von  mehr  als  3/10  Teilstrichen 
von  dem  Durchschnitte,  so  werden  sie  als  unrichtig  ganz  auBer  Betracht  ge- 
lassen.  Zwischen  je  zwei  Beobachtungen  gonnt  man  dem  Auge  20  bis  40  Se- 
kunden  Ruhe. 

Nachdem  die  Prtifung  des  Apparats  stattgefunden  hat,  wird  das  Rohr 
mit  der  Zuckerlosung  in  den  Apparat  gelegt.  Man  wiederliolt  jetzt  die  Scharf- 
einstellung  des  Fernrohrs,  bis  die  Linie,  welche  das  Gesichtsfeld  teilt,  wieder 
deutlich  sichtbar  und  ein  scliarfes  kreisrundes  Bild  des  Gesichtsfeldes  erzielt 
wil'd.  Bleibt  das  Gesichtsfeld  auch  nach  Veranderung  der  Einstellung  getriibt. 
so  muB  die  ganze  Untersuchung  noch  einmal  von  vorn  begonnen  werden.  Hat 
man  dagegeu  ein  klares  Bild  erzielt,  so  dreht  man  die  unter  dem  Fernrohre 
befindliche  Schraube  wieder  so  lange,  bis  gleiche  Beschattung  eingetreten  ist. 
Hierauf  liest  man  an  der  Skala  denjenigen  Grad,  welcher  dem  Nullpunkt  des 
Nonius  vorangelit,  und  an  letzterem  die  Zehntelgrade  ab.  Wiederum  fiihrt 
man  die  einzelnen  Beobachtungen  mit  Zwischenraumen  von  10  bis  40  Sekunden 
so  lange  aus,  bis  5 oder  6 derselben  untereinander  um  nicht  mehr  als  3/l0  Grade 
abweichen;  als  Endergebnis  der  Polarisation  nhnmt  man  den  Durchschnitt  der 
so  ermittelten  Werte.  Ergab  die  Priifung  der  Quarzplatte  nicht  den  richtigcn 
Wert,  so  muB  man  die  Abweichung  beriicksichtigeu,  und  zwar  hinzurechnen, 
wenn  die  Polarisation  zu  niedrig,  und  abziehen,  wenn  sie  zu  hoch  war. 


Zucker  iuul  Zuokerwaren,  kiinstlioho  SiiBstoffe. 
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Anlage  E *). 

Anleitung 

zar  Ermittelung  (les  Zuckergehalts  von  zuckerhaltigcn  Waren. 

Nach  § § 2,  3 der  Anlage  D darf  fur  zuckerhaltige  Waren  mit  den  dort 
. gedachten  Ausnahmen  die  Vergiitung  der  Zuckersteuer  nur  gewahrt  werden, 
wenn  die  Waren  ohne  Mitverwendung  von  Honig,  Ablaufen,  Riibensaften  und 
Stiirkezucker  hergestellt  sind.  Wahrend  die  Niehtverwendung  dieser  Stoffe 
_ im  allgemeinen  dureh  die  t?  berwachung  der  Fabrik  und  die  Einsicht  der  Be  - 
■ triebsbiicher  ausreichend  gesichert  erscheint,  ist  die  Niehtverwendung  von  Stiirke- 
zucker  auch  dureh  die  chemische  Untersuchung  von  Proben  der  Waren  auf 
Stiirkezuckergehalt  festzustellen,  und  zwar  soli  das  Vorhandensein  von  Stiirke- 
zueker  angenommen  werden,  wenn  fiir  100"  Rechtsdrehung,  welche  sich  aus 
der  direkten  Polarisation  berechnet,  die  Links  drehung  der  zu  untersuchenden 
Losung  nach  der  Inversion  28°  Oder  weniger  betragb. 

Der  Zuckergehalt  der  starkezuckerfreien  zuckerhaltigen  Waren  ist  auf 
verschiedene  Weise  festzustellen,  je  nachdem  sie  weniger  als  zwei  vom  Huudert 
oder  mindestens  zwei  vom  Hundert  Inyertzucker  enthalten.  Infolgedessen  ist 
zunachst  die  Untersuchung  auf  Invertzuckergehalt  nach  den  Yorscliriften  des 
. Abschnitts  II  1 der  Anlage  A mit  der  Abweichung  vorzunehmen,  daB  die  mit 
:der  F e h 1 i n g’sehen  Losung  zu  kochende  Zuckerlosung  nicht  10  g der  Probe, 
-sondem  10°  Polarisation  zu  entsprechen  hat. 

Yon  zuckerhaltigen  Waren,  welche  weniger  als  zwei  vom  Hundert  Invert- 
:zucker  enthalten,  wird  der  Zuckergehalt  nach  dem  Clerge  t’sehen  Verfahren 
•festgestellt,  wobei  die  Inversion  genau  nach  den  beziiglichen  Vorschriften  unter 
1 der  Anlage  B zu  bewirken,  die  Polarisation  nach  den  Vorschriften  in  der  An- 
lage C auszufuhren  ist. 

Zur  Berechnung  des  Zuckergehalts  Z dient  die  Formel 

_ 100  (P— J) 

C — 7.  t 

P ist  die  Polarisation  vor  der  Inversion,  bezogen  auf  eine  Losung  des 
in  dem  ganzen  Normalgewicht  der  zu  untersuchenden  Ware  enthaltenen  Zuckers 
zu  150  ccm  und  bestimmt  im  200  mm-Rohr. 

J bedeutet  die  Polarisation  der  vorstehenden  Losung  nach  der  Inversion 
im  200  mm-Rohr. 

Benutzt  man  zur  Inversion  die  namliche  Losung,  welche  zur  ersten  Polari- 
sation gedient  hat,  was  zweckmaBig  ist,  so  geniigt  es,  wenn  man  hierzu  50  ccm 
der  Losung  verwendet. 

C ist  ein  Wert,  der  von  der  Menge  des  in  der  zu  invertierenden  Lbsubg 
wirklich  vorhandenen  Zuckers  abhangt.  Diese  Menge  erhalt  man  mit  hin- 
•reiehender  Anniiherung  dureh  Ye rv ielfa  1 tigun g der  abgelesenen  Polarisation  vor 
der  Inversion  mit  der  Zahl  Kubikzentimeter  des  zur  Inversion  benutzten  Teiles 
der  ursprunglichen  Losung  und  mit  dem  ganzen  Normalgewicht  in  Gramm  und 
dutch  Teilung  mit  10  000.  Die  so  ermittelte  Menge,  abgci'undct  auf  ganze  Gramm, 
ergibt  den  Betrag  von  C aus  der  nachfolgenden  Tafel: 

Fiir  g Zucker  ist  C einzusetzen 

in  100  ccm  mit 


1 

141,85 

2 

141,91 

3 

1 

0 

7 

8 

10 

II 

12 

) Anlage  I)  enthiilt  die  Bestiininungon  iilicr  HteuervergUtung  und  Steuor- 
oerrciiing. 
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Chemischer  Teil. 


t i8t  die  1 BDiperatur  w ahrend  der  i Polarisation  n&ch  der  Inversion  im 
Polarisationsapparat  in  Graden  Celsius. 

Beispiel:  Es  sei  der  in  dem  halben  Normalgewichte  der  Ware, 
1 at  enthaltene  Zucker  zu  200  ccm  gelost;  100  ccm  der  Losung  entsprechen 
also  dem  l/4  Normalgewichte.  Die  abgelesene  Polarisation  vor  der  Inversion 
betrage  bei  Benutzung  des  100  mm-Rohres  +7°.  Sie  ist  demnach  mit  4 und, 
weil  das  100  mm-Rohr  verwendet  wurde,  nochmals  mit  2 zu  vervielfaltigen.' 
Es  ergibt  sich  P = +56°. 

Von  der  Losung  seien  50  ccm  zur  Inversion  benutzt.  Die  Polarisation 
nacli  der  Inversion  betrage  bei  Benutzung  des  200  mm-Rohres  — 2,35°  und 
somit  fur  die  100  ccm  der  obigen  urspriinglichen  Losung  — 4,7°;  da  die  Losung 
dem  >/4  Normalgewicht  entspricht,  so  ist  J = — 18,8°.  Ferner  ist  die  Menge 
des  Zuckers,  der  in  den  zur  Inversion  verwendeten  50  ccm  enthalten  ist,  = 

irTnniw  = 1,82‘  Damit  findet  sich  aus  der  Tafel  fur  C der  Wert  141,91  und 


es  wird  nunmehr  die  Formel  zur  Berechnung  des  Zuckergehalts,  falls  die  Tem- 
peratur  wahrend  der  Polarisation  nach  der  Inversion  19°  betrug, 

100  (56  + 18.8)  = 5M9 


Z = 

Oder  abgerundet  56,5  Prozent. 


141,91  — 9,5 


Der  Zuckergehalt  derjenigen  Waren,  welche  2 vom  Hundert  Oder  mehr 
Invertzucker  enthalten,  ist  nach  dem  unter  1 der  Anlage  B angegebenen  Ver- 
fahren  zu  ermitteln.  Zur  Berechnung  des  Zuckergehalts  dient  die  nachstehende 


Tafel  4 

zur  Hereclinung  des  Rolirzuckergelialts  aus  der  gefundenen  Kupfermenge 

bei  2 Dllnuten  KoehdaHer. 


Cu 

mg 

Rohr- 

zucker 

mg 

Cu 

mg 

Rohr- 

zucker 

mg 

Cu 

mg 

Rohr- 

zucker 

mg 

Cu 

mg 

Rohr- 

zucker 

mg 

32 

16,2 

67 

32,6 

102 

50,5 

137 

68,3 

33 

16,6 

68 

33,1 

103 

51,0 

138 

68,8 

34 

17,1 

69 

33,5 

104 

51,6 

139 

69,3 

35 

17,6 

70 

34,0 

105 

52,1 

140 

69,8 

36 

18,0 

71 

34,5 

106 

52,5 

141 

70,3 

37 

18,4 

72 

35,0 

107 

53,1 

142 

70,8 

. 38 

18,9 

73 

35,4 

108 

53,7 

143 

71,4 

39 

19,4 

74 

35,9 

109 

54,1 

144 

71,8 

40 

19,9 

75 

36,4 

110 

54,6 

145 

72,3 

41 

20,3 

76 

36,9 

111 

55,1 

146 

72,9 

42 

20,8 

77 

37,3 

112 

55,6 

147 

73,3 

43 

21,3 

78 

37,8 

113 

56.2 

148 

73,9 

44 

21,8 

79 

38,3 

114 

56,6 

149 

74,4 

45 

22,2 

80 

38,8 

115 

57,1 

150 

75,0 

46 

22,7 

81 

39,2 

116 

57,7 

151 

75,4 

47 

23,2 

82 

39,7 

117 

58,1 

152 

76,0 

48 

23,7 

83 

40,2 

118 

58,6 

153 

76,5 

49 

24,1 

84 

40,7 

119 

59,2 

154 

77,0 

50 

24,6 

85 

41,2 

120 

59,7 

155 

77,5 

51 

25,1 

86 

11,7 

121 

60,1 

156 

78,0 

52 

25,6 

87 

42,2 

122 

60,7 

157 

78,6 

53 

26,0 

88 

42,7 

123 

61,2 

158 

79,0 

54 

26,5 

89 

43,1 

124 

61,7 

159 

79,6 

55 

27,0 

90 

44,0 

125 

62,2 

160 

80,1 

56 

27,4 

91 

45,0 

126 

62,7 

161 

80,6 

57 

27,8 

92 

45,5 

127 

63,2 

162 

81,1 

58 

28,3 

93 

46,0 

128 

63,8 

163 

81,6 

59 

28,8 

94 

46,5 

129 

64,2 

164 

82,2 

60 

29,3 

95 

47,0 

130 

64,7 

165 

82,7 

61 

29,7 

96 

47,5 

131 

65,3 

166 

83,2 

62 

30,2 

97 

48,0 

132 

65,7 

167 

83,7 

63 

30,7 

98 

48,6 

133 

66,2 

168 

84.2 

64 

31,2 

99 

49,0 

1 34 

66,8 

169 

84,7 

65 

31,6 

100 

49,5 

135 

07,3 

170 

So, 2 

66 

32,1 

101 

50,1 

136 

67,7 

171 

85,8 

Zucker  und  Zuckerwardn,  kiinstliche  SiiBstoffe. 
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Cu 

Rohr- 

zucker 

Cu 

Rohr- 

zucker 

Cu 

Rohr- 

zucker 

Cu 

Rohr- 

zucker 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

mg 

172 

86,3 

20S 

105.3 

244 

124,6 

280 

144,3 

173 

S6|S 

209 

105,7 

245 

125,2 

281 

144,9 

174 

37,3 

210 

106.3 

246 

125,7 

282 

145,4 

175 

Sl',8 

211 

106,9 

247 

126,3 

283 

146,0 

176 

88|4 

212 

107,4 

248 

126,8 

284 

146,6 

177 

88,S 

213 

107,9 

249 

127,4 

285 

147,2 

178 

89,4 

214 

108.5 

250 

127,9 

286 

147,7 

179 

89,9 

215 

109,0 

251 

128,4 

287 

148,3 

180 

90,4 

216 

109,5 

252 

129,0 

288 

148,9 

1S1  ! 

90,9 

217 

110,0 

253 

129,5 

289 

149,3 

182 

91,4 

218 

110,6 

254 

130,1 

290 

149,9 

183 

92,0 

219 

111,2 

255 

130,6 

291 

150,5 

184 

92,4 

220 

111,6 

256 

131,2 

292 

151,0 

1S5 

92,9 

221 

112,2 

257 

131,7 

293 

151,6 

186 

93,5 

222 

112,8 

258 

132,2 

294 

152,2 

187 

94,1 

223 

113,2 

259 

132,8 

295 

152,8 

188 

94,5 

224 

113,8 

260 

133,4 

296 

153,3 

189 

95,1 

225 

114,4 

261 

133,9 

297 

153,9 

190 

95,6 

226 

114,9 

262 

134,4 

398 

154,5 

191 

96,1 

227 

115,4 

263 

135,0 

299 

155,0 

192 

96,6 

228 

116,0 

264 

135,6 

300 

155,6 

193 

97,2 

229 

116,5 

265 

136,0 

301 

156,2 

194 

97,8 

230 

117,0 

266 

136,6 

302 

156,7 

195 

98,2 

231 

117,6 

267 

137,2 

303 

157,3 

196 

93,8 

232 

118,1 

268 

137,7 

304 

157,9 

197 

99,4 

233 

118,7 

269 

138,2 

305 

158,5 

198 

99,8' 

234 

119,2 

270 

138,8 

306 

158,9 

199 

100,4 

235 

119,7 

271 

139,4 

307 

159,5 

200 

101,0 

236 

120,3 

272 

139,8 

308 

160,1 

201 

101,5 

237 

120,8 

273 

140,4 

309 

160,6 

202 

102,0 

238 

121,4 

274 

141,0 

310 

161,2 

203 

102,5 

239 

121,9 

275 

141,6 

311 

161,8 

204 

103,1 

240 

122,5 

276 

142,0 

312 

162,4 

205 

103,6 

241 

123,0 

277 

142,6 

206 

104,1 

242 

123,5 

278 

143,2 

207 

104,7 

243 

124,1 

279 

143,7 

Hierauf  wird  der  Prozentgehalt  an  Zucker  bereclinet  und  demniickst 
der  Gesamtgehalt  ais  Rohrzucker  in  Prozenten  der  Probe  ausgedriickt.  Ge- 
ringere  Bruchteile  al-  voile  Zehntel-Prozente  bleiben  unberiicksichtigt. 

Bei  der  Hersteliung  der  Losung  ist  es  in  der  Regel  nicbt  zulassig,  die 
fasten  Proben  (Schokolade  u.  s.  w.)  mit  Wasser  in  einem  Kblbcben  bis  zur  Marke 
anfznfiillen,  veil  aucb  die  unlosUehen  Bestandteile  einen  gewissen  Raum  ein- 
nehmen  und  der  hierdurch  verursachte  Fehler  oit  zu  erbeblich  sem  wtirde.  Es 
ist  daher  in  der  Regel  die  Losung  erst  nach  der  Filtrierung  und  deni  Auswaschen 
des  Ruckstandes  so  vie  nach  Zusatz  der  Kiaiungs-mittel  zu  einer  bestimmten 
Raummenge  aufzufiillen,  Oder  durch  die  doppelte  Polarisation  einer  aui  11)0  ccm 
und  auf  200  ccm  verdunnten  Losung  die  Raummenge  der  unloslichen  Auteilc 
in  Anrechnung  zu  bringen. 

Fiir  die  Klarung  kbnnen  testiirmte  Voiscbiiitcn  niclit  gegclcn  uerden. 
Gnte  Lienste  leistet  Tonerdebrei  Oder  Bleiessig  mit  darautfolgendem  Zusatz 
einer  gleieh  groflen  Menge  kaltgesiittigter  Alaunliisung.  Fiir  die  Inversions- 
polarisation  erfolgt  die  Klarung  zvveckmaBig  durch  mit  Salzsiiure  ausgewascbene 
Knoohenkohle,  deren  Aufnahmevermogen  fiir  Zucker  bekannt  ist. 
einzelnen  ist  noeh  folgendes  bervorzuheben : 


A.  Srhokolmle  and  nndere  knknohnlMgn  Warm. 

Mari  feuchtet,  das  balbe  Normalgewiclit  der  auf  eintm  Reileiem  zer- 
kleinerten  Probe  je  in  einem  100-  und  200  ccm-Kblbchen  mit  etwas  Alkoliol 
an  nnd  iibergieBt  das  Gemisch  mit  75  corn  kaltem  Wasser.  Das  Ganze  bleibt 
enter  dfterem  Umscta wenken  unjefahr  ■*/,  Stundon  bei  Ziminorwarme  stehen. 
Alsdann  ffiHt  man  genau  znr  Marke  auf,  schiittelt  uochtnals  durcli  und  filtrlort. 
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Cliemischer  Teil. 


Die  klaren  Filtrate  worden  darauf  ini  200  mm-Rohrc  polarisiert.  Bedoutet  x 
die  Raummenge  der  unloslichen  Anteile,  a die  Polarisation  der  Losung  im  100  ccm- 
Ivolbchen,  b diejenige  im  200  ccm-Kolbchen,  so  ist 

x = 100 

a — b 

uud  die  tatsacliliche  Polarisation  des  halben  Nonna lgewicbts  Schokoladc  fur 
100  com  Losung: 

_ (100  — x)  a 
100 


B.  Znckenverk. 

a)  Karamellen  (Bonbons,  Boltjes)  m it  Ausnalime 

der  nicht  vergiitungsfahigen  Gummibonbons. 

Bei  Karamellen,  welche  vom  Anmelder  als  starkezuckerhaltig  bezeichnet 
worden  sind,  ist  dureb  die  Untersuchung  festzustellen , da!3  sic  niindestens  80" 
Rechtsdrehung  und  mindestens  50  vom  Hundert  Zucker  nach  der  vorstehend 
angegebenen  C 1 e r g e t’schen  Formel  zeigen.  Andcrenfalls  sind  sie  als  nicht 
vergiitungsfahig  zu  bezeichnen. 

Karamellen,  welche  als  starkezuckerfrei  angemeldet  sind,  nriissen  zu- 
nachst  auf  Starkezuckergehalt  gepriift  werden.  1st  koin  Starkezucker  vorhanden, 
so  erfolgt  die  Untersuchung  ahnlich  wie  bei  den  Raffinadezeltchen. 

b)  Dragees  (iiberzuckerte  Samen  und  Kerne,  auch 
unter  Zusatz  von  Me  hi). 

Dragees  werden  ahnlich  wie  Schokolade  ausgezogen. 

c)  Raffinadezeltchen  (Zucker  in  Zeltchenform, 
auch  mit  Zusatz  von  atherischen  Olen  oder 

Farbstoffen). 

Man  lost  das  Normalgewicht  der  Probe  im  MeBkolben  von  100  ccm  Raum- 
gehalt,  fiillt  zur  Marke  auf  und  nimmt  die  Filtrierung  erst  nachtraglich  vor. 


d)  Schaumwaren  (Gemengevon  Zucker  mit  einem  Binde- 
mittel,  wie  EiweiB,  auch  nebst  einer  Gesch  macks  - oder 

Heilmittelzutat). 

Die  durch  Zerreiben  zerkleinerte  Probe  wird  wiederholt  in  der  Warme 
mit  70-prozentigem  Branntwein  ausgezogen.  Die  Ausziige  werden  filtriert; 
der  Riickstand  ist  auf  dem  Filter  mit  70-prozentigem  Branntwein  auszuwaschen. 
Die  vereinigten  Filtrate  sind  durch  Eindampfen  auf  dem  Wasserbade  vollig 
von  Alkohol  zu  befreien;  der  Riickstand  wird  mit  Wasser  in  ein  Kolbchen  von 
100  ccm  Raumgchalt  gespiilt.  Nach  Zusatz  von  Bleiessig  und  der  doppelten 
Menge  kaltgesattigter  Alaunlosung  wird  bis  zur  Marke  aufgefullt  und  filtriert. 

e)  Dessertbonbons  (Fondants  u.  s.  w.  aus  Zucker  und  Ein- 

lagen  von  Schachtelmus,  Friichten  u.  s.  w. ). 

Die  Probe  wird  in  einem  MeBkolben  von  100  ccm  Raumgehalt  mit 
Wasser  iibergossen.  Bleibt  wenig  Riickstand,  so  kann  oline  weiteres  zur  Marke 
aui'gefiillt  werden;  anderenfalls  muB  die  Polarisation  wie  unter  A bestimmt 
werden. 


f)  Marzipanmasse  und  Marzipan  waren  (Zucker 
mit  zerquetschten  Mandel n). 

Die  Masse  wird  zweckmaBig  mit  kaltem  Wasser  in  einer  Porzellanschalc 
zerrieben.  Das  Gemisch  wird  durcli  feine  Gaze  oder  durch  einen  Wattebausch 
filtriert  und  der  Riickstand  mit  Wasser  nachgewaschen.  Das  milchig  getriibte 
Filtrat  wird  geklart  und  entsprechend  aufgefullt.  Marzipan  ist  in  der  Regel 
frei  von  Invertzucker. 

g)  Kakes  und  ahnliclie  Back  waren. 

Man  iibergieBt  das  halbe  Normalgewicht  der  fein  zerriebenen  Probe  in 
einem  Kolben  von  ungefahr  50  ccm  Raumgehalt  mit  etwa  30  ccm  kaltem  Wasser 
und  laBt  das  Ganze  unter  ofterem  Umschwenken  1 Stunde  stehen.  Nach  dieser 
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eit  filtriert  man  die  iiberstehende  Flussigkeit  mit  Hilfe  eincr  sehr  schwach 
irkenden  Saugpumpe,  zieht  den  Kuckstand  im  Kolben  noch  mehrmals  kiirzere 
reit  mit  kaltem  Wasser  aus,  bringt  schliefilich  die  unloslichen  Bestandteile  mit 
-ul  das  Filter  und  whscht  mehrmals  mit  kaltem  Wasser  nach.  Die  vereinigten 
Jaren  Ausziige  werden  auf  100  com  aufgefiillt.  Der  Zuckergehalt  der  Losung 
.ird  in  alien  Fallen  nach  dem  fiir  die  Untersuchung  solcher  zuckerhaltigen 

* .'area  angegebenen  Verfahren  ermittelt,  welche  2 vom  Hundert  Invertzucker 
nd  daruber  enthalten. 

) Verzuckerte  Siid  - und  einheimische  Friichte  — glasiert 
der  kandiert;  in  Zuokerauflosungen  eingemachto 
riichte  (Schachtelmus,  Fasten,  Kompott,  Gallerte). 

Sind  die  Waren  starkezuckerfrei,  so  ist  die  Bestimmung  des  Zuckers 
jach  dem  unter  1 in  Anlage  B gegebenen  Verfahren  auszufuhren.  Sind  sie 
:nter  Verwendung  von  Starkezucker  eingemacht,  so  ist  das  weiter  unten  be- 
jhriebene  Verfahren  anzuwenden.  Die  Vorbereitung  der  Proben  zur  Unter- 
lchung  hat  in  folgender  Weise  zu  gesohehen: 

Die  fiir  die  Untersuchung  entnommenen  Friichte  werden  gewogen  und 
i einen  groBen  Trichter,  in  welchem  sich  ein  Porzellansieb  befindet,  geschiittet. 
fan  laflt  die  Zuckerlosung  moglichst  gut  abtropfen  und  nimmt  darauf,  falls 
ei  Steinobst  die  Steine  vor  dem  Einmachen  nicht  entfernt  worden  waren, 

• eren  Entfemung  vor.  Die  Steine  werden  moglichst  vom  Fruchtfleisch  be- 
treit,  gewogen  und  ihr  Gewicht  von  dem  Gesamtgewicht  abgezogen.  Die  etwa 
;n  den  Handen  haften  gebliebenen  Teile  des  Fruchtfleisches  werden  am  zweck- 
raBigsten  mit  einem  Messer  entfernt  und  mit  den  Friichten  in  eine  gut  ver- 
i-nnte  Fleischhackmaschine  oder  eine  andere  geeignete  Vorrichtung  gebracht. 
im  einen  gleichmaBigen  Brei  zu  erzielen,  laBt  man  die  Masse  mehrere  Male 
.arch  die  Maschine  gehen,  fiigt  alsdann  die  Zuckerlosung  hinzu  und  schickt 
las  Ganze  noch  vier-  bis  funfmal  durch  die  Maschine.  Beim  Arbeiten  nach 

L-iesem  Verfahren  kann  nicht  vermieden  werden,  daB  kleine  Mengen  des  Breies 
:n  den  inneren  Wandungen  der  GefaBe  haften  bleiben;  doch  sind  diese  im  Ver- 
ieiche  zum  Gesamtgewichte  so  gering,  daB  sie,  ohne  das  Ergebnis  der  Unter- 
i rchung  wesentlich  zu  beeintrachtigen,  vernachlassigt  werden  konnen.  Will 
•tan  jedoch  auf  diese  Menge  nicht  verzichten,  so  spiilt  man  die  betreffenden 
f-tefaBe  mit  etwa  100  ccm  lauwarmem  Wasser  aus,  fangt  die  Flussigkeit  fiir  sich 
I uf,  fullt  sie  zu  100  ccm  auf  und  bestimmt  darin  den  Rohrzuckergehalt  auf  die- 
i-  jibe  Weise  wie  in  der  Hauptmenge.  Die  in  diesen  Resten  ermittelte  Rohr- 
ackermenge  ist  in  entsprechender  Weise  zu  beriicksichtigen. 

200  g des  durch  die  Zorkleinerung  erhaltenen  Breies  werden  auf  einer 
mpfindlichen  Tarierwage  abgewogen  und  mit  destilliertem  Wasser  auf  1 Liter 
•erdiinnt.  Man  laBt  die  Mischung  unter  hiiufigem  Umschiitteln  21  Stun  den 
vn  einem  ktihlen  Orte  stehen  und  filtriert  nach  dem  letzten  Abset.zen  20  0 ccm 
lurch  ein  groBes  Faltenfilter. 

Handelt  es  sich  um  glasierte  Oder  kandierte  Friichte,  so  werden  diese 
nter  sinngemaBer  Abanderang  des  Verfahrens  in  gleicher  Weise  fiir  die  Unter- 
I ichung  vorbereitet. 

Zur  Ausfiihrung  der  Zuekerbestimmung  werden  bei  stiirkezuckerfreien 
riichten  50  ccm  des  nach  obiger  Anleitung  erhaltenen  Filtrates  nach  dem 
1 nter  1 der  Anlage  B vorgeschriebenen  Verfahren  invertiert  und  nach  der  Ab- 
F '.umpfung  der  Sauren  mit  einer  Natriumkarbonatldsung,  welche  10  g trockenes 
> i atriurokarbonat  im  Liter  entha.lt,  mit  Wasser  zu  1 Liter  aufgefiillt.  25  ccm 
ieser  verdfinnten  Losung  dienen  nach  Zusatz  von  25  ccm  Wasser  und  50  ccm 
' e h i 1 n g’scher  Losung  zur  Zuekerbestimmung  gernaB  dem  obengenannten 
'erfahren. 

Bei  starkezuckerhaltigen  Friichten  werden 

a)  zur  Bestimmung  des  reduzierenden  Zuckers  (Invertzucker  + Stiirke- 
zucker)  100  ccm  des  Filtrats  auf  500  ccm  verdiinnt;  fiir  gewohnlicli 
reiebt  dieser  Grad  der  Verdiinnung  fiir  die  Ausfiihrung  der  Bcstim- 
mnng  des  rednzierenden  Zuckei-s  aus.  Will  man  sich  darilber  Siclier- 
heit,  verechaffen,  so  kocht  man  als  Vorprobe  2 ccm  Fe  hi  In  g’sche 
Losung  2 Minuten  lang  mit  1 ccm  des  vordiinnten  Filtrats;  wird 
dabei  nicht  alles  Kupfer  reduziert,  so  ist  die  Verdiinnung  hinreichend. 
frn  anderen  Faile  rniisseu  25  ccm  des  verdfinnten  oder  5 ccm  des 
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urspriiuglichen  Filtrats  auf  50  ccm  aufgefiillt  warden.  Mit  dieser 
Verdiinnung  wird  alsdann  in  alien  Fallen  die  Ausfiihrung  der  Be-  1 
stimmung  des  reduzierenden  Zuckers  mhglich  sein;  dazu  verwendet 
man  25  ccm  der  verdiinnten  Losung,  setzt  25  ccm  Wasser  und  50  ccm 
F e h 1 i n g’sche  Losung  zu  und  verfahrt  weiter  nach  1 in  Anlage  B. 

b)  Die  Bestimmung  des  Gesamtzuckers  erfolgt  in  der  gleichen  Weise,  ' 
wie  die  Zuckerbestimmung  in  den  starkezuckerfreien  Friichten. 

Der  Gehalt  der  starkezuckerhaltigen  Friichte  an  Rohrzucker  ergibt  i 
sich  aus  dem  Unterdsckiee  der  auf  100  g Brei  berechneten  Mengen 
Rohrzucker  vor  and  nach  der  Inversion. 

1st  die  bei  der  Zerkleinerung  der  Friichte  an  den  inneren  GefaBwan- 
dungen  haften  gebliebene  Menge  des  Breies  besonders  gesammelt  und  der  Zucker- 
gehalt  darin  ermittelt  worden,  so  ist  dieses  Ergebnis  bei  der  Berechnung  ent- 
sprechend  zu  beriicksichtigen . 

Beliufs  Untersuchung  von  Schachtelmus,  Pasten,  Kompott,  Gallerte  i 
u.  dgl.  werden  200  g der  Ware  in  einer  Porzellan-Reibschale  mit  Wasser  zu 
einem  gleichmaBigen  Brei  zerrieben  und  mit  Wasser  zu  1 Liter  aufgefiillt.  Die 
Untersuchung  erfolgt  weiter  nach  dem  fiir  starkezuckerfreie  gezuckerte  Friichte 
angegebenen  V erf  ahren . 

C.  Znckerlialtige  alkoholhaltige  Fliissigkeiten. 

Bei  der  Polarisation  braucht  der  Alkohol  nicht  entfernt  zu  werden;  vor 
der  Inversion  muB  dies  jedoch  geschehen. 

D.  Fliissiger  Rafflnadezucker. 

Der  fliissige  Rafflnadezucker  enthalt  inder  Regel  Invertzucker.  Die  Unter- 
suchung kann  sich  darauf  beschranken  festzustellen,  daB  mindestens  ein  Zucker- 
gehalt  von  insgesamt  75  vom  Hundert  vorhanden  ist. 

E.  Inrertzuckerslrup. 

Die  Feststellung  des  Zuckergehalts  erfolgt  nach  dem  unter  1 in  An- 
lage B angegebenen  V erf  ahren . 

F.  Eingedickte  Milch. 

100  g der  Milchprobe  werden  abgewogen,  mit  Wasser  zu  einer  leicht 
fliissigen  Masse  verriihrt  und  in  einen  MeBkolben  von  500  ccm  Raumgehalt 
gespiilt.  Die  Fliissigkeit  wird  darauf  mit  etwa  20  ccm  Bleiessig  versetzt,  mit 
Wasser  zu  500  ccm  aufgefiillt,  durchgeschiittelt  und  filtriert. 

Vom  Filtrat  werden  75  ccm  in  einem  Kolben  von  100  ccm  Raumgehalt 
gebracht  und,  wenn  erforderlich,  mit  etwas  Tonerdebrei  versetzt.  Darauf  wird 
mit  Wasser  zur  Marke  aufgefiillt,  filtriert  und  nach  Anlage  C polarisiert. 

Ferner  werden  75  ccm  desselben  Filtrats  mit  5 ccm  Salzsaure  vom 
spezifischen  Gewicht  1,19  versetzt,  nach  Vorschrift  der  Anlage  B invertiert,  zu 
100  com  aufgefiillt  und  filtriert,  worauf  wiederum  die  Polarisation  fiir  20"  C 
bestimmt  wird.  Hiernach  berechnet  sich  der  Gehalt  Z der  eingedickten  Milch 
an  Rohrzucker  aus  der  Gleichung 

Z = 1,25  (1,016  . P — J), 

worin  P die  vor  der  Inversion,  J die  nach  der  Inversion  gefundene  Polarisation 
bedeutet. 

Beispiel:  Die  Polarisation  P sei  + 28,10;  die  Polarisation  J wcrde  zu 
— 0,30  ermittelt.  Setzt  man  diese  beiden  Zahlenwerte  fiir  P und  J in  die 
eben  angegebene  Formel,  so  erhalt  man 

Z = 1,25  (1,016  . 28,10  + 0,30)  = 36,06. 

Demnach  ist  der  Gehalt  der  eingedickten  Milch  an  Rohrzucker  zu  36,1 
vom  Hundert  anzunehmen. 

SchluBbestimmung. 

Uber  jede  Untersuchung  ist  der  Amtsstelle,  welche  die  Probe  eingescndet 
hat,  eine  Befundsbescheinigung  zu  iibermitteln,  welche  auBer  der  genauen  Be- 
zeichnung  der  Probe  Angaben  fiber  die  Art  und  das  Ergebnis  der  Ermitte- 
lungen  und  den  daraus  berechneten  in  Hundertteilen  anzugebenden  Zucker- 
gehalt,  sowie  einen  Vermerk  iiber  die  Art  der  verwendcten  MeBgerate  zu 
enthalten  hat. 
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Tafel ') 

zur  Ermittelung  des  Zuckergehaltes  wassriger  Zuckerlosungen 
aus  der  Dlchte  bei  15°. 

’ ugleicli  Extrakttafel  fiir  die  Untersuohung  von  Bier,  SiiBweinen,  Likoren, 
Fruclitsaften  u.  s.  w.  (nack  K.  Windisok). 


Dichte 
bei  15°  C 

Wife) 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

100  ccm 

Dichte 
bei  15°  C 

*(S°) 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

100  ccm 

1.000 

0,00 

0,00 

• 1,034 

8,51 

8,79 

1.001 

0,26 

0,26 

1,035 

8,75 

9,05 

1,002 

0,52 

0,52 

1,036 

9,00 

9,31 

1.003 

0,77 

0.77 

1,037 

9,24 

9,57 

1.004 

1,03 

1.03 

1,038 

9,48 

9,83 

1,005 

1,28 

1,29 

1,039 

9,72 

10,09 

1,006 

1,54 

1,55 

1,040 

9,96 

10,35 

1.007 

1,80 

1,81 

1,041 

10,20 

10,61 

1.008 

2,05 

2,07 

1,042 

10,44 

10,87 

1,009 

2,31 

2,32 

1,043 

10,68 

11,13 

1,010 

2,56 

2,58 

1,044 

10,92 

11,39 

1,011 

2,81 

2,84 

1,045 

11,16 

11,65 

1,012 

3,07 

3,10 

1,046 

11,40 

11,91 

1,013 

3,32 

3,36 

1,047 

11,63 

12,17 

1,014 

3,57 

3,62 

1,048 

11,87 

12,43 

1,015 

3,82 

3,87 

1,049 

12,10 

12,69 

1,016 

4,07 

4,13 

1,050 

12,34 

12,95 

1,017 

4,32 

4,39 

1,051 

12,58 

13.21 

1.018 

4,57 

4,65 

1,052 

12,81 

13,47 

1,019 

4,82 

4,91 

1,053 

13,05 

13,73 

1,020 

5,07 

5,17 

1,054 

13,28 

13,99 

1,021 

5,32 

5,43 

1,055 

13,52 

14,25 

1,022 

5,57 

5,69 

1,056 

13.75 

14,51 

1,023 

5,82 

5,94 

1,057 

13,99 

14,77 

1,024 

6,06 

6,20 

1,058 

14,22 

15,03 

1,025 

6,31 

6,46 

1,059 

14,45 

15,29 

1,026 

6,56 

6,72 

1,060 

14,69 

15,55 

1,027 

6,80 

6,98 

1,061 

14,92 

15,81 

1,028 

7,05 

7,24 

1,062 

15,15 

16,07 

1,029 

7,29 

7,50 

1,063 

15,38 

16,33 

1,030 

7,54 

7,76 

1,064 

15,61 

16,60 

1,031 

7,78 

8,02 

1,065 

15,84 

16.86 

1,032 

8,02 

8,27 

1,066 

16,07 

17,12 

1,033 

8,27 

8,53 

1,067 

16,30 

17,38 

, ii„  ^r8C*V®nen  im  Verlag  von  Julius  Springer,  Berlin  1890.  Die 
• JJ-ezirnagn  Bind  nieht  abgedruckt  worrlen;  sio  kiinnen  Jcdoch  fiir  den  Ausdruck 
V'™ ?!  /5ncker  in  100  ccm"  aus  dor  Weinextrakttafol  (Spalte  K,  Absehnitt 
lorarrien 'werd'  Spezl,ischen  Oewioht  1,1150,  entsprcchend  29,99  g Zucker,  cut- 
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Dichte 
bei  15°  C 

4 (ic) 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

100  ccm 

Dichte 
bei  15°  C 

* (S0) 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

100  ccm 

1,068 

1 

16,53 

17,64 

1,113 

26,50 

29,47 

1,069 

16,76 

17,90 

1,114 

26,71 

29,73 

1,070 

16,99 

18,16 

1,115 

26,92 

29,99 

1,071 

17,22 

18,43 

1,116 

27,13 

30,26 

1,072 

17,45 

18,69 

1,117 

27,35 

30,52 

1,073 

17,68 

18,95  . 

1,118 

27,56 

30,79 

1,074 

17,90 

19,21 

1,119 

27,77 

31,05 

1,076 

18,13 

19,47 

1,120 

27,98 

31,31 

1,076 

18,35 

19,73 

1,121 

28,19 

31,58 

1,077 

18,58 

20,00 

1,122 

28,40 

31,84 

1,078 

18,81 

20,26 

1,123 

28,61 

32,11 

1,079 

19,03 

20,52 

1,124 

28,82 

32,37 

1,080 

19,26 

20,78 

1,125 

29,03 

32,64 

1,081 

19,48 

21,04 

1,126 

29,24 

32,90 

1,082 

19,71 

21,31 

1,127 

29,45 

33,17 

1,083 

19,93 

21,57 

1,128 

29,66 

33,43 

1,084 

20,16 

21,83 

1,129 

29,87 

33,70 

1,085 

20,38 

22,09 

1,130 

30,08 

33,96 

1,086 

20,60 

22,36 

1,131 

30,29 

34,23 

1,087 

20,83 

22,62 

1,132 

30,49 

34,49 

1,088 

21,05 

22,88 

1,133 

30,70 

34,75 

1,089 

21,27 

23,14 

1,134 

30,91 

35,02 

1,090 

21,49 

23,41 

1,135 

31,12 

35,29 

1,091 

21,72 

23,67 

1,136 

31,32 

35,55 

1,092 

21,94 

23,93 

1,137 

31,53 

35,82 

1,093 

22,16 

24,20 

1,138 

31,73 

36,08 

1,094 

22,38 

24,46 

1,139 

31,94 

36.35 

1,095 

22,60 

24,72 

1,140 

32,14 

36,61 

1,096 

22,82 

24,99 

1,141 

32,35 

36,88 

1,097 

23,04 

25,25 

1,142 

32,55 

37.14 

1,098 

23,25 

25,51 

1,143 

32,76 

37,41 

1,099 

23,47 

25,78 

1,144 

32.96 

37,67 

1.100 

23,69 

26,04 

1,145 

33,17 

37.95 

1,101 

23,91 

26,30 

1,146 

33,37 

38,21 

1.102 

24,13 

26,56 

1,147 

33,57 

38,47 

1,103 

24,34 

26,83 

1,148 

33,78 

38,75 

1,104 

24,56 

27,09 

1,149 

33,98 

39.01 

1,105 

24,78 

27,35 

1,150 

34,18 

39,27 

1.106 

24,99 

27,62 

1,151 

34,38 

39,54 

1.107 

25,21 

27,88 

1,152 

34,58 

39,80 

1,108 

25,42 

28,15 

1,153 

34.79 

40,08 

1.109 

25,64 

28,41 

1,154 

34,99 

40.34 

1.110 

25,85 

28,67 

1,155 

35,19 

40,61 

1,111 

26,07 

28,94 

1,156 

35,39 

40,88 

l’ll2 

26,28 

29,20 

1,157 

35,59 

41,14 
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Dichte 
ibei  15°  C 

Gewichts- 

Gramm 

Zucker 

Dichte 
bei  15°  C 

Gewichts- 

Gramm 

Zucker 

d(15°c) 

prozent 

Zucker 

in 

d (-Jgc) 

prozent 

Zucker 

in 

U \15u  / 

100  com 

\,lo°  1 

100  com 

1,158 

35,79 

41,41 

1,203 

44,50 

53,49 

1,159 

35,99 

41,68 

1,204 

44,69 

53,76 

1.160 

36,19 

41,94 

1,205 

44,88 

54,03 

1.161 

36,39 

42,21 

1,206 

45,07 

54,30 

1.162 

36,59 

42,48 

1,207 

45,25 

54,58 

1.163 

36,78 

42,74 

1,208 

45,44 

54,85 

1,164 

36,98 

43,01 

1,209 

45,63 

55,12 

1,165 

37.18 

43,28 

1,210 

45,81 

55,39 

1,166 

37,38 

43,55 

1,211 

46,00 

55,66 

1.167 

37,58 

43,82 

1,212 

46,19 

55,93 

1,168 

37,77 

44,08 

1,213 

46,37 

56,20 

1,169 

37,97 

44,35 

1,214 

46,56 

56,48 

1,170 

38,17 

44,62 

1,215 

46,74 

56,75 

1.171 

38,36 

44,88 

1,216 

46,93 

57,02 

1,172 

38,56 

45,15 

1,217 

47,11 

57,28 

1.173 

38,76 

45,42 

1,218 

47,30 

57,56 

1,174 

38,95 

45,69 

1,219 

47,48 

57,83 

1.175 

39,15 

45,96 

1,220 

47,66 

58,10 

1,176 

39,34 

46,22 

1,221 

47,85 

58,38 

1,177 

39,54 

46,49 

1,222 

48,03 

58,65 

1,178 

39,73 

46,76 

1,223 

48,22 

58,92 

1,179 

39,92 

47,03 

1,224 

48,40 

59,19 

1.180 

40,12 

47,30 

1,225 

48,58 

59,46 

1,181 

40,31 

47,57 

1,226 

48,76 

59,73 

1,182 

40,50 

47,83 

1,227 

48,95 

60,01 

1,183 

40,70 

48,11 

1,228 

49,13 

60,28 

1,184 

40,89 

48,37 

1,229 

49,31 

60,55 

1,185 

41,08 

48,64 

1,230 

49,49 

60,82 

1,186 

41,28 

48,91 

1,231 

49,67 

61,10 

1,187 

41,47 

49,18 

1,232 

49,85 

61,37 

1,188 

41,66 

49,45 

1,233 

50,04 

61,64 

1,189 

41,85 

49,72 

1,234 

50,22 

61,92 

1,190 

42,04 

49,99 

1,235 

50,40 

62,19 

1,191 

42,23 

50,26 

1,236 

50,58 

62,46 

1,192 

42,42 

50,53 

1,237 

50,76 

62,73 

1,193 

42,62 

50,80 

1,238 

50,94 

63,01 

1,194 

42,81 

51,07 

1,239 

51,12 

63,28 

1,195 

43,00 

51,34 

1,240 

51,30 

63,56 

1,196 

43,19 

51,61 

1,241 

51,48 

63,83 

1,197 

43,37 

51,87 

1,242 

51,66 

64,11 

1,198 

43,56 

52,15 

1,243 

51,83 

64,37 

1,199 

43,76 

52,42 

1,244 

52,01 

64,65 

1,200 

43,94 

52,68 

1,245 

52,19 

64,92 

1,201 

44,13 

52,95 

1,246 

52,37 

65,20 

1,202 

44,32 

53,22 

1,247 

52,55 

65,47 
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Dichte 
bei  15°  C 

(if0) 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

100  ccm 

Dichte 
bei  15°  C 

a (if0) 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

100  ccm 

1,248 

52,73 

65,75 

1,293 

60,52 

78,19 

1,249 

52,90 

66,02 

1,294 

60,69 

78,46 

1,260 

53,08 

66,29 

1,295 

60,85 

78,73 ' 

1,251 

53,26 

66,57 

1,296 

61,02 

79,02 

1,252 

53,43 

66,84 

1,297 

61,19 

79,30 

1,253 

53,61 

67,12 

1,298 

61,36 

79,57 

1,254 

53,79 

67,40 

1,299 

61,53 

79,86 

1,255 

53,96 

67,67 

1,300 

61,69 

80,13 

1,256 

54,14 

67,94 

1,301 

61,86 

80,41 

1,257 

54,32 

68,22 

1,302 

62,03 

80,69 

1,258 

54,49 

68,49 

1,303 

62,20 

80,97 

1,259 

54,67 

68,77 

1,304 

62,36 

81,25 

1,260 

54,84 

69,04 

1,305 

62,53 

81,53 

1,261 

55,02 

69,32 

1,306 

62,70 

81,81 

1,262 

55,19 

69,59 

1,307 

62,86 

82,09 

1,263 

55,37 

69,87 

1,308 

63,03 

82,37 

1,264 

55,54 

70,14 

1,309 

63,19 

82,65 

1,265 

55,72 

70,42 

1,310 

63,36 

82,93 

1,266 

55,89 

70,69 

1,311 

63,52 

83,21 

1,267 

56,06 

70,97 

1,312 

63,69 

83,49 

1,268 

56,24 

71,25 

1,313 

63,86 

83,77 

1,269 

56,41 

71,52 

1,314 

64,02 

84,05 

1,270 

56,58 

71,80 

1,315 

64,19 

84,34 

1,271 

56,76 

72,08 

1,316 

64,35 

84,61 

1,272 

56,93 

72,35 

1,317 

64,52 

84,90 

1,273 

57,10 

72,63 

1,318 

64,68 

85,18 

1,274 

57,27 

72,90 

1,319 

64,85 

85,46 

1,275 

57,45 

73,18 

1,320 

65,01 

85,74 

1,276 

57,62 

73,46 

1,321 

65,17 

86,02 

1,277 

57,79 

73,73 

1,322 

65,34 

86,30 

1,278 

57,96 

74,01 

1,323 

65,50 

86,58 

1,279 

58,13 

74,29 

1,324 

65,66 

86,86 

1,280 

58,31 

74,57 

1,325 

65,82 

87,14 

1,281 

58,48 

74,85 

1,326 

65,99 

87,43 

1,282 

58,65 

75,12 

1,327 

66,15 

87,71 

1,283 

58,82 

75,40 

1,328 

66,31 

87,99 

1,284 

58,99 

75,68 

1,329 

66,48 

88,27 

1,285 

59,16 

75,95 

1,330 

66,64 

88,65 

1.286 

59,33 

76,23 

1,331 

66,80 

88.84 

1,287 

59,50 

76,51 

1,332 

66,96 

89,12 

1,288 

59,67 

76,79 

1,333 

67,12 

89,40 

1,289 

59,84 

77,07 

1,334 

67,29 

89,69 

1,290 

60,01 

77,35 

1,335 

67,45 

89,97 

1,291 

60,18 

77,63 

1,336 

67,61 

90,25 

1,292 

60,36 

77,90 

1,337 

67,77 

90,53 
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Dichte 
bei  15°  C 

id  (ic) 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

iu 

100  com 

D ichte 
bei  15"  C 

*j°j  1 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

100  ccm 

1,338 

67,93 

90,81 

1,361 

71,59 

97,35 

1,339 

68,09 

91,09 

1,362 

71,75 

97,64 

1.340 

68,25 

91,38 

1,363 

71,90 

97,92 

1.341 

68,41 

91,66 

1,364 

72,06 

98,21 

1.342 

68,57 

91,94 

1,365 

72,22 

98,50 

1,343 

68,73 

92,23 

1,366 

72,38 

98,78 

1.344 

68,89 

92,51 

1,367 

72,53 

99,07 

1,345 

69,05 

92,79 

1,368 

72,69 

99,35 

1.346 

69,21 

93,08 

1,369 

72,85 

99,64 

1.347 

69,37 

93,36 

1,370 

73,00 

99,92 

1.348 

69,53 

93,65 

1,371 

73,16 

100,21 

1.349 

69,69 

93,94 

1,372 

73,31 

100,50 

1.350 

69,85 

94,21 

1,373 

73,47 

100,79 

1,351 

70,01 

94,50 

1,374 

73,62 

101,07 

1.352 

70,16 

94,79 

1,375 

73,78 

101,36 

1,353 

70,32 

95,07 

1,376 

73,94 

101,65 

1,354 

70,48 

95,35 

1,377 

74,09 

101,93 

1,355 

70,64 

95,64 

1,378 

74,25 

102,23 

1,356 

70,80 

95,93 

1,379 

74,40 

102,51 

1,357 

70,96 

96,21 

1,380 

74,56 

102,81 

1.358 

71,12 

96,49 

1,381 

74,71 

103,09 

1,359 

71,27 

96,78 

1,382 

74,87 

103,38 

1,360 

71,43 

97,07 

1,383 

75,02 

103,66 

Dichte 
bei  15°  C 

Gewichts- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

Dichte 
bei  15"  C 

d (f£c) 

Gewichte- 

prozent 

Zucker 

Gramm 

Zucker 

in 

\ 15°  / 

100  ccm 

\15°  / 

100  ccm 

1,380 

74,56 

102,81 

1,480 

| 

89,40 

132,20 

1,390 

76,10 

105,69 

1,490 

90,82 

135,21 

1,400 

77,63 

108,59 

1,500 

92,23 

138,23 

1,410 

79,14 

111,49 

1,510 

93,63 

141,26 

1,420 

80,64 

114,41 

1,520 

95,03 

144,32 

1,430 

82,13 

117,35 

1,530 

96,41 

147,38 

1,440 

83,61 

120,29 

1,540 

97,78 

150.46 

1 ,450 

85,07 

123,25 

1,550 

99,15 

153,55 

1,460 

86,52 

126,22 

1,55626 

100,00 

155,49 

1.470 

87,97 

129,20 
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Tabelle 

betr.  Reduktion  der  spezifischen  Gewichte  auf  Saccharometerprozente 

nach  Balling. 


0 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

1,008 

2,000 

2,025 

2,050 

2,075 

2,100 

2,125 

2,150 

2,175 

1,009 

2,250 

2,275 

2,300 

2,325 

2,350 

2,375 

2,400 

2,425 

1,010 

2,500 

2,525 

2,550 

2,575 

2,600 

2,625 

2,650 

2,675 

1,011 

2,750 

2,775 

2,800 

2,825 

2,850 

2,875 

2,900 

2,925 

1,012 

3,000 

3,025 

3,050 

3,075 

3,100 

3,125 

3,150 

3,175 

1,013 

3,250 

3,275 

3,300 

3,325 

3,350 

3,375 

3,400 

3,425 

1,014 

3,500 

3,525 

3,550 

3,575 

3,600 

3,625 

3,650 

3,675 

1,015 

3,750 

3,775 

3,800 

3,825 

3,850 

3,875 

3,900 

3,925 

1,016 

4,000 

4,025 

4,050 

4,075 

4,100 

4.125 

4,150 

4,175 

1,017 

4,250 

4,275 

4,300 

4,325 

4,350 

4,375 

4,400 

4,425 

1,018 

4,500 

4,525 

4,550 

4,575 

4,600 

4,625 

4,650 

4,675 

1,019 

4,750 

4,775 

4,800 

4,825 

4,850 

4,875 

4,900 

4,925 

1,020 

5,000 

5,025 

5,050 

5,075 

5,100 

5,125 

5,150 

5,175 

1,021 

5,250 

5,275 

5,300 

5,325 

5,350 

5,375 

5,400 

5,425 

1,022 

5,500 

5,525 

5,550 

5,575 

5,600 

5,625 

5,650 

5,675 

1,023 

5,750 

5,775 

5,800 

5,825 

5,850 

5,875 

5,900 

5,925 

1,024 

6,000 

6,024 

6,048 

6,073 

6,097 

6,122 

6,146 

6,170 

1,025 

6,244 

6,268 

6,292 

6,316 

6,341 

6,365 

6,389 

6,413 

1,026 

6,488 

6,512 

6,536 

6,560 

6,584 

6,609 

6,633 

6,657 

1,027 

6,731 

6.756 

6,780 

6,804 

6,828 

6,853 

6,877 

6,901 

1,028 

6,975 

7.000 

7,024 

7,048 

7,073 

7,097 

7,122 

7,146! 

1,029 

7,219 

7,244 

7,268 

7,292 

7,316 

7,341 

7,365 

7,3891 

1,030 

7.463 

7.488 

7,512 

7,536 

7,560 

7,584 

7,609 

7,633 

1,031 

7,706 

7,731 

7,756 

7,780 

7,804 

7,828 

7,853 

7,877 

1,032 

7,950 

7,975 

8.000 

8,024 

8,048 

8,073 

8,097 

8,122 

1,033 

8,195 

8,219 

8,244 

8,268 

8,292 

8,316 

8,341 

8,365 

1.034 

8,438 

8.463 

8,488 

8,512 

8,536 

8,560 

8,584 

8,609 

1,035 

8,681 

8,706 

8,731 

8,756 

8,780 

8,804 

8,828 

8,853 

1 .036 

8,925 

8,950 

8,975 

9,000 

9,024 

9,048 

9,073 

9.097 

1,037 

9,170 

9,195 

9,219 

9,244 

9,268 

9,292 

9,316 

9,341 

1,038 

9,413 

9,438 

9,463 

9,488 

9,512 

9,536 

9,560 

9,584 

1,039 

9,657 

9,681 

9,706 

9,731 

9,756 

9,780 

9,804 

9,828 

1.040 

9,901 

9,925 

9,950 

9,975 

10,000 

10,023 

10.047 

10,071 

1,041 

10,142 

10,166 

10,190 

10,214 

10,238 

10.261 

10,285 

10,309 

1,042 

10,381 

10,404 

10,428 

10,452 

10,476 

10,500 

10,523 

10.547 

1,043 

10,618 

10,642 

10,666 

10,690 

10,714 

10,738 

10,761 

10,785 

1.044 

10,857 

10,881 

10,904 

10,928 

10,952 

10.976 

11,000 

11,023 

1,045 

11,095 

11,119 

11.142 

11,166 

11.190 

11,214 

11,238 

11,261 

1,046 

11,333 

11.357 

11,381 

11,404 

11,428 

11.452 

11.476 

11,500 

1,047 

11,571 

11,595 

11,619 

11,642 

11,666 

11,690 

11,714 

11.738 

2,200 

2.450 

2.700 

2.950 

3.200 

3.450 

3.700 

3.950 

4.200 

4.450 

4.700 

4.950 

5.200 

5.450 

5.700 

5.950 
6,195 
6,438 
6,683 
6,925 
7,170 
7,413 
7,657 
7,901 
8,146 
8,389 
8,633 
8,877 
9,122 
9,365 
9,609 
9,853 

10,095 

10,333 

10,571 

10,809 

11,047 

11,285 

11,523 

11,761 


2.225 

2.475 

2.725 

2.975 

3.225 

3.475 

3.725 

3.975 

4.225 

4.475 

4.725 

4.975 

5.225 

5.475 

5.725 

5.975 
6,219 
6,463 
6,708 
6,950 
7,195 
7.438 
7,681 
7,925 
8,170 
8,413 
8,657 
8,901 
9,146 
9,389 
9.633 
9,877 

10.119 

10.357 

10.595 

10.833 

11.071 

11.309 

11.547 

11,785 
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0 

1 

2 

3 

4 

5 

G 

7 

1 

8 

9 

.048 

11,809 

11.S33 

11.857 

11,881 

11.904 

11,928 

11,952 

11,976 

12,000 

12,023 

.049 

12.047 

12,071 

12,095 

12.119 

12.1421 

12,166 

12,190 

12,214 

12,238 

12,361 

.050 

12,285 

12.309 

12,333 

12,357 

12,381 

12,404 

12,428 

12,452 

12,476 

12,500 

.051 

12.523 

12,547 

12,571 

12,595 

12,6191 

12,642 

12,666 

12,690 

12,714 

12,738 

.052 

12,761 

12.785 

12,809 

12,833 

12,857 

12,881 

12,904 

12,928 

12,952 

12,976 

.053 

13.000 

13.023 

13,047 

13,071 

13,095 

13,119 

13,142 

13,166 

13,190 

13,214 

.0.54 

13.238 

13.261 

13,295 

13,309 

13,333 

13,357 

13,381 

13,40413,428 

13,452 

.055 

13.476 

13,500 

13,523 

13,547 

13,571 

13,595 

13,619 

13,642 

13,666 

13,690 

.056 

13.714 

13,738 

13,761 

13,785 

13,809 

13,833 

13,857 

13,881 

13,904 

13,928 

.057 

13,952 

13,976 

14.000 

14,023 

14,047 

14,071 

14.095 

14,119 

14,142 

14,166 

.058 

14.190 

14,214 

14,238 

14,261 

14,285 

14,309 

14,333 

14,357 

14,381 

14,404 

.059 

14.428 

14,452 

14,476 

14,500 

14,523 

14,547 

14,571 

14,595 

14,619 

14,642 

,060 

14.666 

14,690 

14,714 

14,738 

14,761 

14,785 

14,809 

14,833 

14,857 

14,881 

.061 

14.904 

14.928 

14,952 

14,976 

15,000 

15,023 

15,046 

15,070 

15,093 

15,116 

.062 

15,139 

15,162 

15,186 

15,209 

15,232 

15,255 

15,278 

15,302 

15,325 

15,348 

.063 

15,371 

15,395 

15,418 

15,441 

15,464 

15,488 

15,511 

15,534 

15,557 

15,581 

.064 

15,604 

15,627 

15,650 

15,674 

15,697 

15,721 

15,744 

15,767 

15,790 

15,814 

.065 

15,837 

15,860 

15,883 

15,907 

15,930 

15,953 

15,976 

16,000 

16,023 

16,046 

.066 

16.070 

16,093 

16,116 

16,139 

16,162 

16,186 

16,209 

16,232 

16,255 

16,278 

.067 

16,302  16,325 

16,348 

16,371 

16,395 

16,418 

16,441 

16,464 

16,488 

16,511 

.068 

16.534 

16,557 

16,581 

16,604 

16,627 

16,650 

16,674 

16,697 

16,721 

16,744 

.069 

16,767 

16,790 

16,814 

16,837 

16,860 

16,883 

16,907 

16,930 

16,953 

16,976 

.070 

17,000 

17,022 

17,045 

17,067 

17,090 

17,113 

17,136 

17,158 

17,181 

17,204 

.071 

17,227 

17,250 

17,272 

17,295 

17,318 

17,340 

17,363 

17,386 

17,409 

17,431 

.072 

17,454 

17,477 

17,500 

17,522 

17,545 

17,568 

17,590 

17,613 

17,636 

17,659 

,073 

17,681 

17,704 

17,727 

117,750 

17,772 

17,795 

17,818 

17,841 

17,863 

17,886 

,074 

17,909 

17,931 

17,954  17,977 

18,000 

18,022 

18,045 

18,067 

18,090 

18,113 

.075 

18,137 

18,158 

18,181 

18,204 

18,227 

18,250 

18,272 

18,295 

18,318 

18,340 

.076 

18,363 

18,386 

18,409 

18,431 

18,454 

18,477 

18,500 

18,522 

18,545 

18,569 

,077 

18,590 

18,613 

18,636 

18,659 

18,681 

18,704 

18,724 

18,750 

18,772 

18,795 

.078 

18,818 

18,841 

18,863 

18,886 

18,909 

18,931 

18,954 

18,977 

19,000 

19,022 

.079 

19,045 

19,067 

19,090  19,113 

19,136 

19,158 

19,181 

19,204 

19,227 

19.250 

1 
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Tabelle 

zum  Vergleiche  zwischen  Gewichtsprozenten  Zucker  Oder  Graden  nach 
Brix  (oder  Balling),  spezifischem  Gewichte  und  Graden  nach  Beaume 

(bei  17,5°). 


Gew.- 

Prozent. 

Zucker 

oder 

Brix0 

Spez. 

Gewicht 

Grade 

Beaume 

Gew.- 

Prozent. 

Zucker 

oder 

Brix0 

Spez. 

Gewielit 

Grade 

Beaume 

Gew.- 

Prozent. 

Zucker 

oder 

Brix0 

Spez. 

Gewicht 

Grade 

Beaume 

60,1 

1,290 

33,0 

64,0 

1.314 

35.1 

67,9 

1,338 

37,0 

60,2 

1,291 

33,1 

64,1 

1,314 

35,1 

68,0 

1,338 

37,1 

60,3 

1,292 

33,1 

64,2 

1,315 

35,2 

68,1 

1,339 

37,1 

60,4 

1,292 

33,2 

64,3 

1,316 

35,2 

68,2 

1,340 

37,2 

60,6 

1,293 

33,2 

64,4 

1,316 

35,3 

68,3 

1,340 

37,3 

60,6 

1,293 

33,3 

64,5 

1,317 

35,3 

68,4 

1,341 

37,3 

60,7 

1,294 

33,35 

64,6 

1,317 

35,4 

68,5 

1,341 

37,4 

60,8 

1,295 

33,4 

64,7 

1,318 

35,4 

68,6 

1,342 

37,4 

60,9 

1,295 

33,45 

64,8 

1,319 

35,5 

68,7 

1,343 

37,5 

61,0 

1,296 

33,5 

64,9 

1,319 

35,5 

68,8 

1,343 

37,5 

61,1 

1,296 

33,6 

65,0 

1,320 

35,6 

68,9 

1,344 

37,6 

61,2 

1,297 

33,6 

65,1 

1,320 

35,6 

69,0 

1,345 

37,6 

61,3 

1,298 

33,7 

65,2 

1,321- 

35,7 

69,1 

1,345 

37,7 

61,4 

1,298 

33,7 

65,3 

1,322 

35,7 

69,2 

1,346 

37,7 

61,5 

1,299 

33,8 

65,4 

1,322 

35,8 

69,3 

1,346 

37,8 

61,6 

1,299 

33,8 

65,5 

1,323 

35,8 

69,4 

1,347 

37,8 

61,7 

1,300 

33,9 

65,6 

1,324 

35,9 

69,5 

1,348 

37,9 

61,8 

1,301 

33,9 

65,7 

1,324 

35,9 

69,6 

1,348 

37,9 

61,9 

1,301 

34,0 

66,8 

1,325 

36,0 

69,7 

1,349 

38,0 

62,0 

1,302 

34,0 

65,9 

1,325 

36,0 

69,8 

1,350 

38,0 

62,1 

1,302 

34,1 

66,0 

1,326 

36,1 

69,9 

1,350 

38,1 

62,2 

1,303 

34,1 

66,1 

1,327 

36,1 

70,0 

1,351 

38,1 

62.3 

1,304 

34,2 

66,2 

1,327 

36,2 

70,1 

1,351 

38,2 

62,4 

1,304 

34,2 

66,3 

1,328 

36,2 

70,2 

1,352 

38,2 

62,5 

1.305 

34,3 

66,4 

1,328 

36,3 

70,3 

1,353 

38,3 

62,6 

1,305 

34,3 

66,5 

1,329 

36,3 

70.4 

1,353 

38.3 

62,7 

1,306 

34,4 

66,6 

1,330 

36,4 

70,5 

1,354 

38,4 

62,8 

1.307 

34,4 

66,7 

1,330 

36,4 

70,6 

1,355 

38,4 

62,9 

1,307 

34,5 

66,8 

1,331 

36,5 

70,7 

1,355 

38,5 

63,0 

1,308 

34,5 

66,9 

1,331 

36,5 

70,8 

1,356 

38,5 

63,1 

1,308 

| 34,6 

67,0 

1,332 

36,6 

70,9 

1,357 

38,6 

63,2 

1,309 

34,6 

67,1 

1.333 

36,6 

71,0 

1,357 

38,6 

63,3 

1,310 

34,7 

67,2 

1,333 

36,7 

71,1 

1,358 

38,7 

63,4 

1,310 

34,7 

67,3 

1,334 

36,75 

71,2 

1,358 

38,7 

63,5 

1,311 

34,8 

67,4 

1,335 

36,8 

71,3 

1,359 

38,8 

63,6 

1,311 

34,85 

67,5 

1,335 

36,85 

71,4 

1,360 

38,8 

63,7 

1,312 

34,9 

67,6 

1,336 

36,9 

71,5 

1,360 

38,9 

63,8 

1,313 

34,95 

67,7 

1,336 

36,95 

71,6 

1,361 

38,9 

63,9 

1,313 

35,0 

67,8 

1,337 

37,0 

71,7 

1,362 

39,0 
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wew.- 

r '029 lit. 

acker 
Oder 
: 3rix° 

Spez. 

Gewicht 

Grade 

Boauind 

Gew.- 

Prozent. 

Zucker 

oder 

Brix0 

Spez. 

Gewicht 

Grade 

Beaumd 

Gew.- 

Piozent. 

Zucker 

oder 

Brix0 

Spez. 

Gewicht 

Grade 

Beaumd 

'71.8 

1.362 

39,0 

76,1 

1,390 

41,2 

80,4 

1,419 

43,3 

'71.9 

1,363 

39.1 

76,2 

1,391 

41,2 

80,5 

1,419 

43,3 

'72,0 

1,364 

39,1 

76,3 

1.392 

41,3 

80,6 

1,420 

43,4 

'72.1 

1.364 

39,2 

76,4 

1.393 

41,3 

80,7 

1,420 

43,45 

'72.2 

1.365 

39,2 

76,5 

1,393 

41,4 

80,8 

1,421 

43,5 

'72,3 

1.365 

39.3 

76,6 

1.394 

41,4 

80,9 

1,422 

43,55 

'72.4 

1.366 

39.3 

76,7 

1,395 

41,5 

81,0 

1,422 

43,6 

'72.5 

1.367 

39,4 

76,8 

1,395 

41,5 

81,1 

1,423 

43,65 

-72,6 

1,367 

39,4 

76,9 

1,396 

41,6 

81,2 

1,424 

43,7 

'72.7 

1.36S 

39.5 

77,0 

1,396 

41,6 

81,3 

1,425 

43,7 

'72,8 

1.369 

39,5 

77,1 

1,397 

41,7 

81,4 

1,425 

43,8 

'72,9 

1.369 

39,6 

77,2 

1,397 

41,7 

81,5 

1426 

43,8 

'73.0 

1,370 

39,6 

77,3 

1,398 

41,8 

81,6 

1,427 

43,9 

73,1 

1,370 

39,7 

77,4 

1,399 

41,8 

81,7 

1,427 

43,9 

'73,2 

1,371 

39,7 

77,5 

1,399 

41,9 

81,8 

1,428 

44,0 

73,3 

1,372 

39,8 

77,6 

1,400 

41,9 

81,9 

1,429 

44,0 

73,4 

1,373 

39,8 

77,7 

1,400 

42,0 

82,0 

1,429 

44,1 

1 3,o 

1,373 

39,9 

77,8 

1,401 

42,0 

82,1 

1,430 

44,1 

'73,6 

1,374 

39,9 

77,9 

1,402 

42,1 

82,2 

1,431 

44,2 

73,7 

1,374 

40,0 

78,0 

1,402 

42,1 

82,3 

1,431 

44,2 

'73,8 

1,375 

40,0 

78,1 

1,403 

42,2 

82,4 

1,432 

44,3 

'73,9 

1,376 

40,1 

78,2 

1.404 

42,2 

82,5 

1,433 

44,3 

'74,0 

1,376 

40,1 

78,3 

1,404 

42,3 

82,6 

1,433 

44,4 

•74,1 

1,377 

40,2 

78,4 

1,405 

42,3 

82,7 

1,434 

44,4 

'74,2 

1,378 

40,2 

78,5 

1,406 

42,4 

82,8 

1,435 

44,5 

'74,3 

1,378 

40,3 

78,6 

1,406 

42,4 

82,9 

1,435 

44,5 

‘74.4 

1,379 

40,3 

78,7 

1,407 

42,5 

83,0 

1,436 

44,6 

’ 74,5 

1,380 

40,4 

78,8 

1,408 

42,5 

83,1 

1,437 

44,6 

774,6 

1,380 

40,4 

78,9 

1,408 

42,6 

83,2 

1,438 

44,7 

*74,7 

1,381 

40,5 

79,0 

1,409 

42,6 

83,3 

1,438 

44,7 

<"74,8 

1,381 

40,5 

79,1 

1,410 

42,7 

83,4 

1,439 

44,8 

'74,9 

1,382 

40,6 

79,2 

1,410 

42,7 

83,5 

1,440 

44,8 

75,0 

1,383 

40,6 

79,3 

1,411 

42,8 

83,6 

1,440 

44,9 

75,1 

1,383 

40,7 

79,4 

1,412 

42,8 

83,7 

1,441 

44,9 

75,2 

1,384 

40,7 

79,5 

1,412 

42,9 

83,8 

1,442 

45,0 

75,3 

1,385 

40,8 

79,6 

1,413 

42,9 

83,9 

1,442 

45,0 

75,4 

1,385 

40,8 

79,7 

1,414 

43,0 

84,0 

1,443 

45,1 

<0,0 

1,386 

40,9 

79,8 

1,415 

43,0 

84,1 

1,444 

45,1 

75,6 

1,387 

40,9 

79,9 

1,416 

43,1 

84,2 

1,444 

45,15 

To77 

1,387 

41,0 

80,0 

1,416 

43,1 

84,3 

1,445 

45.2 

75,8 

1,388 

41,0 

80,1 

1,417 

43,2 

84,4 

1,446 

45,25 

75,9 

1,389 

41,1 

80,2 

1,418 

43,2 

84,5 

1,446 

45,3 

76,0 

1,389 

41.1 

80,3 

1,418 

43,2 

84,6 

1,447 

45,35 

19* 


292 


Chemischer  Teil. 


Gew.- 
Prozent.  | 
Zucker  t 
oder 
Brix0 

Spez. 

Gewicht 

Grade 

Beaume 

Gew.- 

Prozent. 

Zucker 

oder 

Brix0 

Spez 

Gewicht 

Grade 

Beaume 

Gew.- 

Prozent. 

Zucker 

oder 

Brix0 

Spez. 

Gewicht 

Grade 

Beaum6 

84,7 

GO 

T* 

r-H 

45,4 

88,2 

1,472 

47,1 

91,7 

1,497 

48,7 

84,8 

1,448 

45,4 

88,3 

1,473 

47,1 

91,8 

1,498 

48,8 

84,9 

1,449 

45,5 

88,4 

1,473 

47,2 

91,9 

1,498 

48,8 

85,0 

1,450 

45,5 

88,5 

1,474 

47,2 

92,0 

1,499 

48,9 

85,1 

1,450 

45,6 

88,6 

1,475 

47,3 

92,1 

1,500 

48,9 

85,2 

1,451 

45,6 

88,7 

1,476 

47,3 

92,2 

1,500 

49,0 

85,3 

1,452 

45,7 

88,8 

1,476 

47,4 

92,3 

1,501 

49,0 

85,4 

1,453 

45,7 

88,9 

1,477 

47,4 

92,4 

1,502 

49,05 

85,5 

1,453 

45,8 

89,0 

1,478 

47,45 

92,5 

1,503 

49,1 

85,6 

1,454 

45,8 

89,1 

1,478 

47,5 

92,6 

1,503 

49,15 

85,7 

1,455 

45,9 

89,2 

1,479 

47,55 

92,7 

1,504 

49,2 

85,8 

1,455 

45,9 

89,3 

1,480 

47,6 

92,8 

1,505 

49,2 

85,9 

1,456 

46,0 

89,4 

1,481 

47,6 

92,9 

1,506 

49,3 

86,0 

1,457 

46,0 

89,5 

1,481 

47,7 

93,0 

1,506 

49,3 

86,1 

1,457 

46,1 

89,6 

1,482 

47,7 

93,1 

1,507 

49,4 

86,2 

1,458 

46,1 

89,7 

1,483 

47,8 

93,2 

1,508 

49,4 

86,3 

1,459 

46,2 

89,8 

1,483 

47,8 

93,3 

1,508 

49,5 

86,4 

1,460 

46,2 

89,9 

1,484 

47,9 

93,4 

1,509 

49,5 

86,5 

1,460 

46,3 

90,0 

1,485 

47,9 

93,5 

1,510 

49,6 

86,6 

1,461 

46,3 

90,1 

1,485 

48,0 

93,6 

1,511 

49,6 

86,7 

1,462 

46,35 

90,2 

1,486 

48,0 

93,7 

1,511 

49,7 

86,8 

1,462 

46,4 

90,3 

1,487 

48,1 

93,8 

1,512 

49,7 

86,9 

1,463 

46,45 

90,4 

1,488 

48,1 

93,9 

1,513 

49,8 

87,0 

1,464 

46,5 

90,5 

1,488 

48,2 

94,0 

1,513 

49,8 

87.1 

1,464 

46,55 

90,6 

1,489 

48,2 

94,1 

1,514 

49,85 

87,2 

1,465 

46,6 

90,7 

1,490 

48,3 

94,2 

1,515 

49,9 

87,3 

1,466 

46,65 

90,8 

1,490 

48,3 

94,3 

1,516 

49,9 

87,4 

1,466 

46,7 

90,9 

1,491 

48,35 

94,4 

] ,516 

50,0 

87,5 

1,467 

46,7 

91,0 

1,492 

48,4 

94,5 

1,517 

50,0 

87,6 

1,468 

46,8 

91,1 

1,493 

48,45 

94,6 

1,518 

50,1 

87,7 

1,469 

46,8 

91,2 

1,493 

48,5 

94,7 

1,519 

50,1 

87,8 

1,469 

46,9 

91,3 

1,494 

48,5 

94,8 

1,519 

50,2 

87,9 

1,470 

46,9 

91,4 

1,494 

48,6 

94,9 

1,520 

50,2 

88,0 

1.471 

47,0 

91,5 

1,495 

48,6 

95,0 

1,520 

50,3 

88,1 

1,471 

47,0 

91,6 

1,496 

48,7 
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D.  Kiinstliche  Siifistoffe. 

1.  Saccharin  (Benzoesauresulfinid)  kommt,  auch  als  Xatriumsalz, 

(mit  2 Mol.  Krystallen)  unter  verschiedenen  Namen  (Zuckerin,  Sykose, 
Monnets  SiiBstoff  u.  s.  w.)  vor.  Diese  SiiBstoffe  zeichnen  sich  durch 
einen  etwa  300 — 500-mal  siiBeren  Geschmack  aus,  als  ihn  Rohr-  bezw. 
Riibenzucker  besitzt.  Der  Geschmack  ist  aufdringlich  und  sehr  nach- 
haltig.  Chemischer  Xachweis  bezw.  Identitatsreaktionen : durch 

Schmelzen  mit  Atznatron,  Eberfiihrung  in  Salicylsaure  (Bruylants, 
C.  Schmidt).  Nachweis  letzterer  mit  Eisenchlorid  bezw.  durch  Oxy- 
dation  des  im  Saccharin  enthaltenen  Schwefels  zu  Schwefelsaure 
durch  Schmelzen  mit  Soda  und  Salpeter  1).  1 mg  BaS04  = 0,78  mg 

Saccharin.  Das  den  Xahrungs-  und  GenuBmitteln  beigemischte 
Saccharin  muB  daraus  erst  auf  ziemhch  umstandliche  Weise  isoliert 
werden  (vgl.  „Konditoreiwaren‘;,  ,,Bier“  und  „Wein“).  Das  clabei  gewon- 
nene  Saccharin  ist  haufig  mit  Gerbstoffen,  Hopfenharzen  u.  s.  w.,  von 
denen  es  schwer  zu  trennen  ist,  verunreinigt.  Zur  Beseitigung  dieser 
Stoffe  empfiehlt  Ed.  Spath  2)  Zusatz  von  etwas  Kupfernitrat,  J.  de 
Brevans3)  behandeln  mit  Eisenchlorid  und  kohlensaurem  Kalk.  A. 
Herzfeld  und  F.  Wolff4)  isolierten  Saccharin  durch  Sublimation  in 
besonderer  Weise.  Fur  die  Geschmackspriifung  ist  Zusatz  einiger  Tropfen 
verdunnter  Sodalosung  zu  dem  Extraktionsriickstand  zu  empfehlen. 

Trennung  des  Saccharins  von  organischen  Sauren,  wie  Salicyl- 
saure und  Benzoesaure,  sowie  von  Fetten,  Duftstoffen  siehe  Zeitschr. 
f.  Enters,  d.  Xahr.-  u.  GenuBm.  1909,  18,  577  (G.  Testoni). 

Siehe  auch  die  am  Schlusse  dieses  Abschnittes  befindliche  amtliche 
Anweisung  zur  Untersucliung  von  Saccharin  selbst. 

2.  Dulcin  (Paraphenetolcarbamid)  etwa  400-mal  siiBer  als  Riiben- 
zucker, durch  Chloroform  den  Xalirungsmitteln  entziehbar.  Identitats- 
reaktion  nach  Jorissen5).  Das  extrahierte  Dulcin  wird  in  einem  Re- 
agensglase  in  5 ccm  Wasser  suspendiert,  mit  2- — 4 Tropfen  einer  salpeter- 
sauren  Losung  vonMerkurinitrat  versetzt  und  das  Glaschen  dann  8 — 10  Min. 
in  siedendes  Wasser  gebracht,  wobei  eine  schwachviolette  Farbung  ein- 
tritt,  die  auf  Zusatz  geringer  Mengen  von  Bleisuperoxyd  an  Starke 
zunimmt ; bei  Anwesenheit  von  0,01  g Dulcin  noch  sehr  deutliche  Re- 
aktion.  Merkurinitratlosung  wird  folgendermaBen  hergestellt:  1 — 2 g 
frisch  gefalltes  HgO  wird  in  HX03  gelost,  zur  Losung  so  lange  XaHO 
zugesetz*.  bis  der  entstehende  Xiederschlag  sich  nicht  mehr  ganz  lost; 
man  verdiinnt  mit  H20  auf  15  ccm,  liiBt  absitzen  und  dekantiert. 

Weitere  Reaktionen  z.  B.  nach  Berlinerblau  u.  s.  w.  siehe  Ver- 
einbanmgen  fiir  das  Deutsche  Reich. 

l>  Dk  Bog.  Bj  ork  lun  d’schc  Resorzinreaktiou  (griinc  Fluoreszonz)  ist 
nifht  branch  bar,  <la  auch  zahlreiche  anderc  organischc  SubBtanzcn  diese  He  - 
aktion  veranlasaen  kdnncn.  Vgl.  auch  v.  Maliler,  Chem.-Ztg.  1905.  •-'!>.  32. 
l»etr.  der  8 c h m i d t’sehen  Reaktion. 

’)  Zeitschr.  f.  angew.  Chcrnie.  1897.  579. 

*)  Zeitschr.  f.  Untere.  d.  Nahr.-  u.  GenuUrn.  1901.  4.  180.  (Ref.) 

*)  Zeitschr.  d.  Vereins  f.  RUbonzuckcrindustrie.  1898.  558  und  Zeitschr. 
r.  oaten,  d.  N'ahr.-  u.  GenuBm.  1898.  1.  839.  (Ref.) 

*)  Cheiniker-Ztg.  1890.  20.  Rep.  114. 
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3.  Saxin  soil  ein  dem  Dulcin  und  Saccharin  ahnlioher  SiiBstoff  sein. 

4.  Glucin  (Nasalz  eines  Gemisches  einer  Mono-  und  Disulfosaure 
einer  Verbindung  ClflH1(iN4)  300-mal  siiBer  als  Zucker,  in  verdiinnter 
Salzsaure  gelost  und  nach  dem  Abkiihlen  Natriumnitritlosung  und  der 
Mischung  eine  alkalische  «-Naphthollosung  zugegeben,  gibt  rote,  mit 
Resorcin  oder  mit  Salicylsaure  ebenfalls  in  alkalischer  Losung,  eine  hell- 
gelbe  Losung. 

Die  Beurteilung  der  Zusatze  von  kiinstlichen  SiiBstoffen  zu  Nali- 
rungs-  und  GenuBmitteln  ergibt  sich  aus  dem  SiiBstoffgesetz  und  dessen 
Ausfuhrungsbestimmungen  S.  693,  sowie  aus  den  einzelnen  Abschnitten. 


A n w e i s u n g *) 

zur  cliemischen  Untersuchung  der  kiinstlichen  Siifjstofle. 

Die  chemische  Untersuchung  der  im  Handel  vorkommenden  Zuberci- 
tungen  (Krystalle,  Pulver,  Tabletten,  Platzchen  u.  s.  w.)  a)  kiinstlicher  SiiB- 
stoffe  hat  sich  zu  erstrecken: 

I.  Auf  den  Nachweis  der  Art  und  Menge  des  in  jenen  Zubereitungen 
enthaltenen  reinen  SiiBstoffes. 

II.  Auf  die  Bestimmung  des  Wassers  und  auf  den  Nachweis  der  Art  und 
Menge  der  anderweitigen  Stoffe,  welche  dem  reinen  SiiBstoffe  zur 
Erliohung  seiner  Lbslichkeit  in  Wasser  oder  zur  Hcrabm in  derung  und 
Ausgleichung  seiner  SiiBkraft  beigemengt  worden  sind. 

I.  Nachweis  der  Art  und  Menge  des  reinen3)  Siihstoifes. 

Vorbemerkung.  Da  von  den  bis  jetzt  bekannten  kiinstlichen 
SiiBstoffen  nur  das  Benzoesiiuresulfinid  (Saccharin)  Bedeutung  besitzt,  so  ist 
in  vorliegender  Anweisung  nur  diese  Verbindung  beriicksichtigt  worden.  Wo 
daher  im  folgenden  von  SiiBstoff  schlechthin  die  Rede  ist,  ist  darunter  Saccharin 
zu  verstehen,  wahrend  die  Zubereitungen  des  Saccharins,  wie  sie  im  Handel 
unter  mannigfachen  Namen  vorkommen,  als  kiinstliche  SiiBstoff-Praparate  oder 
kiinstliche  SiiBstoff -Zubereitungen  bezeichnet  sind. 

Wo  es  sich  nachstehend  urn  quantitative  Bestimmungen  handelt,  sind 
deren  Ergebnisse  auf  lufttrockene  Substanz  zu  berechnen. 

1.  Qualitative  Priifung  auf  Saccharin,  C6H4<CgQo^>N II. 

Wenn  der  kiinstliche  SiiBstoff  frei  von  Beimengungen  ist,  so  kann  man 
ihn  unmittelbar  an  seinem  Schmelzpunkt  erkennen:  Saccharin  schmilzt  bei 
224°,  in  vollig  reinem  Zustande  bei  227—228°. 

Liegt  der  SiiBstoff  jedoch  in  Verbindung  oder  Mischung  mit  anderen 
Stoffen  vor,  z.  B.  als  Salz  oder  gemischt  mit  Zucker  oder  Parasulfaminbenzoe- 
saure  oder  anderen  Substanzen,  so  jnuB  das  Saccharin  zu  seiner  Kennzeichnung 
zunachst  aus  dieser  Mischung  abgeschieden  werden.  Dies  geschieht,  indem 
das  SiiBstoff-Praparat  in  Wasser  oder,  wenn  es  darin  schwer  loslich  ist,  in  ver- 
diinnter Natronlauge  gelost  und  das  Saccharin  aus  der  Losung  durch  Zusatz 
von  verdiinnten  Mineralsauren  gefiillt  und  erforderlichen  Falles  durch  Um- 
krystallisieren  gereinigt  wird.  Alsdann  wird  der  Schmelzpunkt  des  so.  erhaltenen 
SiiBstoffes  bestimmt.  Ergibt  sich  hierbei  die  Vermutung,  daB  Parasulfamiu- 
benzoesiiure  anwesend  ist,  so  ist  nach  2 zu  verfahren.  Zur  Erkennung  des  Sac- 
charins dienen  ferner  folgende  Reaktionen: 

')  Diese  Anweisung  ist  auf  Anregung  des  Reichsschatzamtes  im  Kaiser- 
lichen  Gesundhoitsamt  ausgearbeitet  und  in  der  Zeitschrift  fiir  Untersuchung 
der  Nahrungs-  und  GenuBmittel  1903,  (i.  861,  veroffentlicht. 

2)  Zersetzte  Saccharintabletten.  Kohler,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
u.  GenuBm.  1906.  11.  168;  Fahlbcrg,  List  u.  Comp.,  Unzersetzliehkeit  der 
Saccharintabletten.  Pharm.  Z.  1905.  50.  227. 

3)  t)ber  gefalschtes  Saccharin.  R.  Krzizan,  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBm.  1905.  10.  245. 


Zuoker  und  Zuokerwaren,  kiinstlioho  SiiBstoffe. 
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Charakteristisch  fiir  das  Saccharin  1st  vor  allem  sein  intensiv  siiCer 
Goschmack. 

Durch  Erhitzen  mit  Atznatron  auf  250°  wird  der  SiiBstoff  in  Salicyl- 
saure  ubergefuhrt.  Die  Schtneize  wird  in  Wassor  gelost,  die  Losung  mit  Schwefel- 
sSure  angesiiuert  und  die  Salicylsaure  mit  Ather  ansgesehiittelt,  die  atherische 
Losung  wird  verdunstet  und  der  Eiickstand  in  Wasser  aufgenommen.  Die  so 
erhaltene  Losung  gibt  mit  Eisenchlorid  eine  charakteristische  violette  Farbung. 

Ferner  kann  man  den  Schwefel  des  Saccharins  durch  Schmelzen  mit 
einem  Gemisch  von  Soda  und  Salpeter  zu  Schwefelsaure  oxydieren  und  diese 
nachweisen. 


Q 


ualitative  Prtifung  auf  Parasulfaminbenzoesaure, 


C,H4< 


COOH 
SO*— NH2. 


Die  Parasulfaminbenzoesaure  steht  dem  Saccharin  in  ihrer  chemischen 
Zusammensetzung  sehr  nahe;  bei  der  Fabrikation  des  letzteren  wird  sie  als 
Nebenprodukt  gewonnen,  welchem  jedoch  die  siiBenden  Eigenschaften  des 
Saccharins  vollkommen  fehlen.  Xur  die  reinsten  Saccharin-Praparate  sind  frei 
von  Parasulfaminbenzoesaure.  Auf  die  Gegenwart  dieser  Saure  muB  daher 
besonders  Riicksicht  genommen  werden. 

Wenn  ein  in  Wasser  leicht  Idsliches  SiiBstoff -Praparat  vorliegt,  so  lost 
man  dieses  in  wenig  Wasser  auf;  ist  das  Praparat  aber  in  Wasser  schwer  los- 
lich,  so  ubergieBt  man  es  mit  wenig  Wasser  und  fiigt  tropfenweise  Natron- 
lauge  hinzu,  bis  Losung  erfolgt  ist.  In  beiden  Fallen  wird  die  Losung  mit  Essig- 
saure  angesauert. 

Ein  sogleich  Oder  innerhalb  24  Stunden  sich  bildender  Niederschlag 
wird  abfiltriert,  mit  Wasser  bis  zum  Verschwinden  des  siiBen  Geschmacks 
ausgewaschen  und  getrocknet.  Darauf  wird  der  Schmelzpunkt  des  Riickstandes 
bestimmt.  Parasulfaminbenzoesaure  schmilzt  bei  288°  unter  Zersetzung.  Aus 
dem  Filtrat  wird  durch  Zusatz  von  verdiinnter  Salzsaure  das  Saccharin  ab- 
geschieden,  und  wie  unter  1.  angegeben,  umkrystallisiert  und  gekennzeichnet. 

Wenn  sich  aber  aus  der  mit  Essigsaure  angesiiuerten  Losung  auch  nach 
24-stiindigem  Stehen  keine  Krystalle  ausgeschieden  haben,  so  wird  1 g der 
kunstlichen  SuBstoff-Zubereitung  mit  10  ccm  Salzsaure  (1,124  spez.  Gewicht) 
und  mit  10  ccm  Wasser  am  RuckfluBkuhler  1 bis  2 Stunden  erhitzt.  Die  Losung 
wird  darauf  auf  dem  Wasserbade  eingedampft,  der  Riickstand  mit  wenig  heiBem 
Wasser  aufgenommen  und  24  Stunden  hingestellt.  Wenn  Parasulfaminbenzoe- 
saure, auch  in  kleiner  Menge,  zugegen  ist,  so  scheidet  sie  sich  in  Form  glanzender 
Blattehen  aus.  Diese  werden  abfiltriert  und,  wie  oben  angefuhrt,  weiter  be- 
handelt. 


3.  Quantitative  Bestimmungen  des  Saccharins  und 
sonstiger  stickstoffhaltiger  Beimengungen. 

a)  Bestimmung  des  Saccharin-Stickstoffs. 

0,5 — 0,7  g Oder  bei  geringerem  Gehalte  der  kunstlichen  SuBstoff-Zu- 
bereitung an  reinem  SiiBstoff  entsprechend  groBere  Mengen,  werden  mit  20  ccm 
oder  einer  entsprechend  groBeren  ^lenge  einer  etwa  20  °/„-igcn  Schwefelsaure 
- 'tnnden  am  Steigrohre  zum  gelinden  Sieden  erhitzt.  Nach  dem  Erkalten 
wird  die  Flussigkeit  mit  200  ccm  Wasser  sowie  mit  Natronlauge  im  geiingen 
CberschuB  versetzt,  das  hierdurch  entbundene  Ammoniak  iiberdestilliert  imd 
in  einer  Zehntelnormal-Schwefelsaure  aufgefangen.  Aus  der  gefundenen  Menge 
Stlckstoff  ergibt  sich  durch  Multiplikation  mit  13,045  die  Menge  des  Saccharins 
in  der  untersuchten  Probe. 

Dies  gilt  aber  nur  fiir  den  Fall,  daB  weder  Ammouiimisalzo  uoch  audero, 
Ammoniak  unter  den  angefuhrten  Bedingungen  abspaltende  Stoffo  vorliegen. 
iinr!  Ammoninmsalze  vorhanden,  so  miissen  sich  nach  den  allgcmein  iib lichen 
Verfahren  der  Analyse  durch  Dcstillntion  mit  Magncsiu  bestimmt  und  die  so 
gefundene  Stickstoff-Menge  von  dem  Gesamtstickstoff  in  Abrechnung  ge- 
braeht  werden. 

1>)  Bestimmung  des  Gesam tstickstoffs  und  der  Parasulfaminbenzoesaure. 
Die  rpianf itative  Bestimmung  der  Parasulfariiinbonzoesiiui'e  ist  nur  er- 
forderlirh,  wenn  dnreb  die  qualitative  Priifung  die  Ainvesenheit  dieser  Skure 
nachgewiesen  wurde. 


296 


Ckemischer  Teil. 


Die  Bestimmung  des  Gesamtstickstoffs  geschieht  nach  dem  Verfahren 
von  K j e 1 d a h 1. 

w|rd  von  der  Menge  des  Gesamtstickstoffs  die  fur  Saccharin  gefundene 
Menge  Stickstoff  abgezogen,  so  ergibt  sicb  die  Menge  Stickstoff,  welche  in  Form 
von  Parasulfaminbenzoesaure  vorhanden  ist.  Hieraus  wird  durcb  Multipli- 
kation  mit  14,328  die  Menge  der  vorhandenen  Parasulfaminbenzoesaure  be- 
rechnet.  Lagen  gleicbzeitig  nocb  Ammoniumsalze  vor,  so  ist  von  der  Menge 
des  Gesamtstickstoffs  nicbt  nur  die  Menge  des  Saccharinstickstoffs,  sondern 
auch  die  fiir  die  Ammoniumsalze  berechnete  in  Abzug  zu  bringen. 


If.  Bestimmung  des  Wassers  sowie  Nachweis  der  Art  und  Menge  der  den  kiinst- 
lichen  Siifistoffen  beigemengten  anderueitigen  Stissstoffe. 

a)  Bestimmung  des  Wassers. 


0,5  bis  1 g der  feingepulverten  Masse  werden  bei  105 — 110°  bis  zum 
gleichbleibenden  Gewicbte  getrocknet. 

Wenn  die  Sufistoffzubereitung  indes  doppeltkohlensaures  Natrium  ent- 
halt,  so  ist  vorstehendes  Verfahren  wegen  gleicbzeitiger  Verfliichtigung  von 
Kohlensaure  nicbt  angangig.  Liegt  ein  besonderer  AnlaB  vor,  in  diesem  Falle 
cine  quantitative  Bestimmung  des  Wassers  vorzunehmen,  so  ist  dieselbe  in  der 
Weise  auszufiihren,  daB  die  Substanz  in  einem  Rohr  im  Trockenofen  unter 
Durchleiten  von  trockener  Luft  auf  105=110°  erwarmt  und  das  Wasser  in 
einem  Chlorcalcium-Robr  aufgefangen  und  gewogen  wird. 

b)NachweisderArtundMengederbeigemengtenander- 

weitigen  Stoffe. 

Von  Stoffen,  welche  dem  reinen  kiinstlichen  SiiBstoffe  zur  Erhohung 
seiner  Loslichkeit  in  Wasser  oder  zur  Herabminderung  und  Ausgleichung  seiner 
SuBkraft  beigemengt  sein  konnen,  kommen  von  mineralischen  Beimengungen 
Natriumbicarbonat,  von  koblenstoffbaltigen  Beimengungen  Starkezucker,  Milch - 
zucker,  Rohrzucker  besonders  in  Betraclit.  AuBerdem  kommt  der  SiiBstoff 
in  Form  seines  leiebter  loslichen  Natriumsalzes  vor. 

Soweit  der  Nachweis  solcber  Bestandteile  oder  Beimengungen  nicht  in 
dem  Nachstehenden  besonders  beschrieben  ist,  hat  er  nach  den  allgemein  iiblicben 
Verfahren  der  Analyse  zu  geschehen. 

1.  Bestimmung  mineralischer  Bestandteile  und  Beimengungen. 

1 — 2 g Substanz  werden  in  einer  gewogen en  Platinschale  verascht;  wenn 
ein  Rlickstand  von  mehr  als  1 — 2 % hinterbleibt,  so  wird  derselbe  zunachst 


einer  qualitativen  Priifung 

unterworfen. 

Wird  Natrium  in  der  Asche  nachgewiesen,  so  wil’d  eine  kleine  Menge 
des  kiinstlichen  SiiBstoffpraparates  in  Wasser  aufgelost.  Tritt  hierbei  eine 
Entwickelung  von  Kohlensaure  ein,  so  weist  dies  auf  die  Anwesenheit  von 
Natriumcarbonat  (Natriumbicarbonat)  hin. 

Quantitative  Bestimmung  des  Natriums. 

Wenn  die  qualitative  Priifung  die  Gegenwart  von  Natrium  ergeben  hat, 
so  werden  0,5 — 1 g der  feingepulverten  Masse  von  neuem  in  einem  gewogenen 
Platintiegel  vorsichtig  mit  einigen  Tropfen  konzentrierter  Schwefelsaure  durch- 
feuchtet  und  verascht.  Aus  der  gefundenen  Menge  Natriumsulfat  berechnet 
man  durcb  Multiplication  mit  0,3243  den  Gehalt  an  Natrium.  Lost  sich  die 
untersuchte  kunstliche  Siiflstoffzubereitung  in  kaltem  Wasser  leicht  und  ohne 
Entwickelung  von  Kohlensaure  auf,  so  liegt  das  Natriumsalz  des  SiiBstoffes  vor. 


2.  Bestimmung  kohlenstoffhaltiger  Behnenguugen. 

Sclion  beim  Kochen  des  SiiBstoffes  nach  I 3a  kann  man  an  der  Braunung 
der  Losung  erkennen,  ob  kohlenstoffhaltige  Behnenguugen,  besonders  Zucker- 
arten,  vorhanden  sind.  Man  nimmt  folgende  Prufungen  auf  Zucker  vor: 
a)  Qualitative  Priifung  auf  Zucker. 

1 bis  2 g der  feingepulverten  Masse  werden  in  Wasser  aufgelost,  wenn 
notig  unter  Zusatz  von  einigen  Tropfen  verd hunter  Natronlauge.  Die  Losung 
wird  mit  F e h 1 i u g’seher  Losung  versetzt  und  zum  Sieden  erhitzt.  Tritt 
eine  Reduktion  der  Kupferlosung  ein,  so  ist  ein  reduzierend  wirkender  Zucker 


Honig. 
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vorhandeu,  dessen  Art  nach  den  hierfiir  tiblichen  analytischen  Verfahren  be- 
stimrnt  werden  kann.  Irn  allgemeinen  kommt  bierbei  nur  Milchzucker  in  Fragc. 

Wenn  aber  die  F e h 1 i n g'sche  Losung  nicht  reduziert  worden  ist,  so 
werden  1 bis  2 g des  kiinstlichen  SuBstoffpriiparates  in  10  ccm  Wasser  gelost 
und  unter  Zusatz  von  Salzsiiure  kurze  Zeit  auf  dem  Wasserbade  erwiirmt.  Darauf 
wird  die  Losung  nahezu  neutralisiert  und  mit  Fehlin  g’scher  Losung  zum 
Sieden  erhitzt.  Tritt  hierbei  eine  Reduktion  der  Kupferlosung  ein,  so  ist  die 
Anwesenheit  von  Rohrzucker  nachgewiesen. 

b)  Quantitative  Bestimmung  des  Zuckers. 

Liegt  ein  besonderer  AnlaB  vor,  den  vorhandenen  Zucker  auoh  der  Menge 
nach  zu  bestimmen,  so  wird 

a)  die  quantitative  Bestimmung  der  unmittelbar  reduzierend  wirken- 
den  Zucker,  wenn  es  sick  urn  Starkezucker  handelt,  in  sinngemaBer 
Anwendung  der  „Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  des 
Weines“,  Abschnitt  II,  10a  (Zentralbl.  f.  d.  Deutsche  Reich  1896, 
S.  203)  ausgefiihrt;  die  Bestimmung  des  Milchzuckers  gesehieht  in 
gleicher  Weise,  nur  wird  die  Kochdauer  des  Reduktionsgemisches 
auf  6 Minuten  erhoht  und  zur  Berechnung  die  S o x h 1 e t’scbe 
Tabelle  zur  Bestimmung  des  Milchzuckers  benutzt. 

,?)  Die  quantitative  Bestimmung  des  Rohrzuckers  gesehieht  dureh 
Polarisation  in  sinngemaBer  Anwendung  der  Anlage  C der  Aus- 
fuhrungsbestimmungen  zum  Deutschen  Zuckersteuergesetze  vom 
27.  Mai  1896  (Zentralbl.  f.  d.  Deutsche  Reich  1896,  S.  269). 

y)  Die  quantitative  Bestimmung  von  Rohrzucker  neben  Starkezucker 
gesehieht  in  sinngemaBer  Anwendung  der  ,,Anweisung  zur  chemi- 
schen Untersuchung  des  Weines“,  Abschnitt  II,  10b  (Zentralbl.  f. 
d.  Deutsche  Reich  1896,  S.  204). 

5)  Die  quantitative  Bestimmung  von  Rohrzucker  neben  Milchzucker 
gesehieht  in  sinngemaBer  Anwendung  der  Anlage  zur  Bekannt- 
machung  des  Reichskanzlers  vom  8.  November  1897,  betreffend 
Anderungen  der  Ausfuhrungsbestimmungen  zum  Deutschen  Zucker- 
gesetze. 


XI.  Honig*. 

Da  durch  Auskrystallisieren  des  Honigs  bisweilen  eine  Entmischung 
eintritt,  1st  es  empfehlenswert 3),  sick  fur  den  ganzen  Analysengang  eine 
ainheitliche  Ausgangslosung  kerzustellen  und  dieselbe  mit  einigen  Tropfen 
Formalin  zu  konservieren.  Saurebestimmung  ist  dann  damit  allerdings 
nicht  ausfiikrbar.  125  g Honig  mit  375  ccm  Wasser  losen,  das  spezifiscke 
Oewicht  dieser  Losung  bestimmen  und  fiir  die  iibrigen  Bestimmungen 
300  g dieser  Losung  zu  1 1 auffiillen. 

Die  Untersuchung  erstreckt  sich  auf  folgende  Bestandteile: 

1.  Wasser  und  Trockensubstanz.  In  bekann ter  Weise.  Das  Trocknen 
gesehieht  jedoch  am  besten  im  Vakuum  bei  100°  unter  Zusatz  von  etwas 
ausgegliihtem  Sand.  Einen  Wasserzusatz  ermittelt  man  ferner  nach 
Lenz  aus  dem  spezifischen  Gewicht  einer  Losung  von  Honig  (1  + 2). 
Den  Wasser-  bezw.  Trockensubstanzgehalt  kann  man  auch  unter  Be- 
nutzung  der  Halenke-Moslinger’schen  Tabelle  (Abschnitt  Wein)  oder 
der  Zucker- (Extrakt-)Tabelle  von  K.  Windisch  (desgl.)  durch  Be- 
stimmung des  spezifischen  Gewichtes  einer  etwa  10%-igen  unfiltrierten 
Honiglosung  bei  15°  ermitteln. 

0 Nach  den  UeschlOHaen  der  freien  Vereiuigurig  Dcutscher  Nahrungs- 
raittclchemiker  1908. 
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2.  Die  Aschc  wird  aus  10 — 20  g in  bekannter  Weise  ermittelt.  In 
derselben  bestimmt  man  bisweilen  die  Phosphorsaure  nach  S.  49. 

Mineralische  Beimengungen  kommen  selten  vor;  ihr  Nachweis  er- 
folgt  nach  den  Regeln  der  Analyse  in  der  eingeascherten  Substanz. 

3.  Sauregehalt  wird  in  wasserig  verdiinntem  Honig  (1:5)  durch 
Titration  bestimmt.  Ausgedriickt  in  ccm  Normallauge  in  100  g Honig. 
1 ccm  Normalalkali  = 0,067  g Apfelsaure  1). 

4.  Mehlzusatz.  Man  behandelt  10- — 20  g Honig  mit  70%-igem 
Alkohol,  filtriert,  wascht  den  Riickstand  mit  diesem  aus  und  bestimmt 
in  demselben  die  Starke  nach  S.  42. 

5.  Direkt  reduzierender  Zucker  (kann  Invertzucker  oder  Glucose 
oder  ein  Gemisch  beider  sein)  wird  gewichtsanalytisch  nach  der  auf 

S.  19  angegebenen  Methode  bestimmt.  Uber  vorherige  Verdiinnung 
und  Behandlung  des  Honigs  vgl.  S.  300,  Nr.  7. 

6.  Nachweis  und  Gehaltsermittelung  von  Stiirkesirup  (-Zucker 
kommt  kaum  in  Betracht),  Bextrinen  u.s.  w.  Fur  den  quahtativen  Nach- 
weis sind  nachstehend  verschiedene  Methoden  angegeben,  von  welchen 
die  nach  Fiehe  (a)  ebenso  einfach  wie  zuverlassig  ist;  auBerdem  weist 
starke  Rechtsdrehung  der  invertierten  Honiglosung  (vgl.  unter  7.)  auf 
Stiirkesirup-  bezw.  Dextrinzusatz  bin.  Die  Rechtsdrehung  der  direkt 
polarisierten  Honiglosung  ist  kein  genugender  Verdachtsgrund  auf 
Stiirkesirup,  da  auch  natiirliche  rechtsdrehende  Honige  vorkommen  mid 
iiberdies  die  Rechtsdrehung  auch  von  Saccharosezusatz  herriihren  kann. 
Jeder  Honig  muB  also  vor  und  nach  der  Inversion  polarisiert  werden. 
Man  kann  quantitativ  den  Stiirkesirup  anniihernd  auch  nach  Jucke- 
nacks  Verfahren  (S.  229)  bestimmen.  Natiirliche  rechtsdrehende  Honige 
kann  man  in  dieser  Weise  nicht  untersuchen,  Saccharosegehalt  ist  be- 
sonders  zu  berucksichtigen. 

a)  Die  Unterscheidung  der  Honigdextrine  von  denjenigen  des 
Starkesirups  bezw.  der  qualitative  Nachweis  des  letzteren  geschieht  nacli 
J.  Fiehe2). 

Die  Methode  beruht  darauf,  daB  Honig-Dextrine  bei  Gegenwart 
von  HC1  durch  Alkohol  nicht  mehr  gefiillt  warden.  Die  Honiglosung 
(1+2)  wird  auf  dem  Wasserbade  erwiirmt  und  mit  Gerbsiiurelosung 
zur  Ausfiillung  der  EhveiBstoffe  versetzt.  Nach  12-stiindigem  Stehen 
wird  filtriert  und  zu  2 ccm  des  klaren  Filtrats  2 Tropfen  konzentrierte 
HC1  (1,19)  hinzugesetzt.  Auf  Zusatz  von  20  ccm  94  %-igem  Alkohol 
bleiben  reine  Bienenhonige  absolut  klar,  wahrend  Stiirkesirup  sich  durch 
milchartige  Triibung  bemerkbar  macht. 

b)  Giirmethode.  Man  lose  25  g Honig  in  200  ccm  Raulin’scher 
Niihrsalzlosung  3),  sterilisiere  die  Losung  und  bringe  dazu  nach  dem  Er- 

»)  Vgl.  k.  Farnsteiner,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GcuuBm. 

I <) 0 8 . 15.  598  fand,  daB  die  Saure  des  Honigs  hauptsachlich  aus  Apfelsaure 
besteht  und  iiberhaupt  keine  einheitliehe  Saure  ist. 

2)  Zeitsehr.  f.  Uuters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  18.  30. 

3)  Wasser  1500  ccm;  Weinsaure  4,00  g;  Ammoniumnitrat  4,00  g;  Am- 
m oniumph osphat  0,00  g;  AnnnoTiiunisulfflt  0,25  g;  Kaliinnkarbonat  b,G0  gr, 
Kaliumsilikat  0,07  g;  Maguesiumkarbonat  0,40  g;  Eisensulfat  0,07  g;  Zink- 
sulfat  0,07  g. 
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kalten  etwa  5 ccm  starkefreie  untergarige  Bierhefe  x)  (womoglich  Roin- 
zuoht).  Naoh  der  Vergarung  (etwa  3 — 5 Tagen)  bei  etwa  30°  wird  unter 
Tonerdebreizusatz  behufs  Klarung  zu  250  com  aufgefiillt,  die  Losung 
auf  etwa  50  ccm  eingedampft  imd  im  200  mm-Rohr  polarisiert. 

Erhebliche  Rechtsdrehung  deutet  auf  Starkesirup,  Starkezucker 
bezw.  deren  Dextrine  hin.  Der  rechtsdrehende  Garriickstand  ist  durch 
Alkoholfallung  auf  Dextrin  nalier  zu  priifen. 

Zur  Ermittelung  des  Dextringehaltes  verfahrt  man  wie  folgt: 

25  ccm  der  urspriinglieben  vergorenen  geklarten  Losung  werden 
mit  25  ccm  Wasser  und  4 ccm  Salzsaure  (1,19)  2%  Stunden  lang  im 
kochenden  Wasserbade  erhitzt,  auf  100  ccm  gebracht,  neutralisiert  und 
in  dieser  Fliissigkeit  nach  Allihn  der  Zucker  als  Glucose  nacb  S.  19 
bestimmt;  der  Zuckergehalt  mit  40  multipliziert,  gibt  die  auf  den  Gar- 
riickstand  von  100  g Honig  entfaUende  Menge  Glucose  (bzw.  Dextrin). 
Echter  Bienenhonig  soli  nach  Sieben  nur  einige  Milligramme  Glucose 
liefem.  mit  Starkezucker  versetzter  mehr.  Andere  (Kayser  u.  s.  w.) 
finden  mehr  als  1 % Glucose  (Dextrin)  nach  der  Inversion. 

c)  Untersuchung  nach  Klinger:  20  g Honig  werden  in  der  gleichen 
Menge  Wasser  gelost,  mit  80  ccm  90  %-igem  Weingeist  versetzt,  das 
Gemisch  auf  dem  Wasserbade  bis  etwa  70°  C erwarmt  und  die  noch 
heiBe  Fliissigkeit  mit  80  ccm  absolutem  Alkohol  gefallt.  Der  entstandene 
Xiederschlag  wird  auf  einem  Filter  gesammelt,  mit  absolutem  Alkohol  aus- 
gewaschen,  in  Wasser  gelost,  die  Losung  zu  50  ccm  aufgefiillt,  filtriert 
und  im  Polarisationsapparat  (200  mm-Rohr)  gepriift.  Reiner  Honig 
gibt  optisch  vollig  inaktive  Losung;  mit  Starkesirup  verfalschte  Honige 
geben  mehr  oder  weniger  Rechtsdrehung  (bei  6,6  % Starkesirup  = 
+ 0,5°  Wild). 

d)  Das  Verfahren  von  Beckmann2)  berulit  darauf,  daB  die  Dex- 
trine des  Starkezuckers  und  Starkesirups,  insbesondere  deren  Baryt- 
verbindung  durch  Methylalkohol  leicht  gefallt  werden,  die  Dextrine  des 
Xaturhonigs  dagegen  nicht. 

Qualitativ  3) : Man  bringt  in  ein  Reagensglas  5 ccm  einer  20  %-igen 
Honiglosung,  versetzt  sie  mit  3 ccm  Barythydratlosung  (2  g Ba(OH)2 
zu  100  ccm)  und  fiigt  zu  der  noch  klaren  Mischung  sofort  auf  einmal 
17  ccm  Methylalkohol.  Liegt  reiner  Honig  vor,  so  bleibt  die  Mischung 
beim  Umschiitteln  klar  oder  wird  nur  wenig  getriibt.  Bei  starker  flockiger 
Triibung  (ev.  Xiederschlag)  ist  auf  Zusatz  von  Starkesirup  oder  Dextrin 
des  Handels  zu  schlieBen. 

Die  quantitative  Bestimmung  erfolgt  ebenso,  nur  nimmt  man  bei 
geringer  Triibung  konzentriertere  (bis  50%-ige)  Honiglosungen.  Der 

')  Nicht  PrcC-  oder  Welnhefe. 

^ ’)  Zeitflchr.  f.  analyt.  Cliernie  1806,  263;  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nuhr.- 
'*•  penaBni.  1901.  1.1065;  J.  Konlg,  Die  Untersuchung  landwirtBchaftlicher 
nnd  gewerbilch  wiciitigcr  Stoffe,  III.  Aufl.  1006.  591. 

i)  Nach  den  hn  Jahre  1007  gefaUtcn  lleschHissen  dor  froien  Voreinigunr 
deut.-ciicr  Nxliningrtinit iclclieiniki-r.  Zcitwlir.  f.  I mIcih.  d.  Nnhr.-  u.  GenuBni 
1907.  14.  21. 
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Niederschlag  wird  in  einen  bei  55—60°  getrockneten  Gooch-Tiegel  ge- 
bracht  und  dann  mit  10  ccm  Methylalkohol  und  10  ccm  Ather  gewaschen, 
bei  55 — 60°  getrocknet  und  gewogen.  5 ccm  einer  5 %-igen  Starkesirup- 
losung  = 0,116  g Fallung;  durchschnittlich  berechnet  sich  auf  1 g Sirup 
— 0,455  g Fallung.  5 ccm  einer  5 %-igen  Starkezuckerlosung  geben 
0,036  g Fallung;  durchschnittlich  gibt  1 g Starkezucker  0,158  g Fallung. 
(Die  Durchschnitte  sind  aus  Versuchen  mit  5,10  und  15  %-igen  Losungen 
berechnet.) 

e)  Das  Verfahren  von  Konig  und  Karsch *  *)  ist  dem  Klinger- 
schen  Verfahren  ahnlich,  nur  wird  nicht  die  Fallung,  sondern  das  Filtrat. 
benutzt  und  schlieBlich  polarisiert. 

40  g Honig  werden  in  einem  MeBzylinder  auf  40  ccm  mit  Wasser 
aufgefiillt.  20  ccm  dieser  Losung  werden  in  einem  % 1-Kolben  unter 
langsamem  Zutraufeln  und  fortgesetztem  Umschwenken  mit  absolutem 
Alkohol  bis  zur  Marke  aufgefiillt  imd  unter  Umschiitteln  2 — 3 Tage 
stehen  gelassen.  Von  dem  nach  dieser  Zeit  herzustellenden  Filtrat  werden 
100  ccm  nach  Verjagung  des  Alkohols  nicht  ganz  zur  Trockne  verdampft, 
der  noch  fliissige  Riickstand  mit  Wasser  auf  20  ccm  gebracht,  nach- 
dem  er  zuvor  mit  Bleiessig  in  bekannter  Weise  geklart  war.  Die  Losung 
wird  polarisiert.  Falls  Rechtsdrehung  eintritt,  muB  die  Losung  noch 
auf  Saccharose  gepriift  werden. 

Siehe  auch  Verfahren  von  E.  Mader  2),  A.  Hilger  und  P.  Wolff  3). 

7.  Saccharose  wird  neben  Invertzucker  nach  dem  Invertieren 
polarimetrisch  bezw.  gewichtsanalytisch  bestimmt:  Die  meisten  Honige 
enthalten  geringe  Mengen  Saccharose;  die  Erkennung  der  letzteren  durch 
die  Polarisation  ist  meist  nur  durch  Vornalime  der  Inversion  moglich,  da 
der  direkt  polarisierte  Honig  in  der  Regel  links  dreht,  der  Saccharosegehalt 
also  durch  den  iiberwiegenden  Fructosegehalt  im  Invertzucker  ver- 
deckt  sein  kann.  Im  iibrigen  beweist  Rechtsdrehung  des  direkt  polari- 
sierten  Honig  noch  nicht  Anwesenheit  von  Saccharose;  es  kann  viel- 
mehr  auch  Glucose  bezw.  Starkesirup  oder  Dextrin  vorhanden  sein. 
Man  muB  also  stets  invertieren  bezw.  nach  6.  verfahren,  um  einen  tieferen 
Einblick  in  die  Zusammensetzung  der  Zuckerstoffe  zu  erhalten.  (Vgl. 
auch  unter  6.) 

a)  10  g Honig  lost  man  in  100  ccm  warmem  Wasser,  klart  mit 
etwas  Tonerdehydratbrei,  filtriert  und  polarisiert  nach  dem  Abkiihlen 
im  200  mm -Rohr  nach  24  Stunden  (Birotation  kann  jedoch  mit  1- — 2 
Tropfen  Ammoniak  aufgehoben  werden),  oder  man  fiillt  zum  Liter  auf. 
nimmt  davon  25  ccm  und  verfahrt  nach  E.  MeiBl  S.  19. 

b)  50  g voriger  Losung  1 : 10  geklart  wie  oben,  invertiert  man 
mit  5 ccm  Salzsaure  (spezifisches  Gewicht  1,19)  5 Minuten  auf  dem 
Wasserbad  bei  67 — 70°,  kiihlt  sofort  ab,  neutralisiert,  bringt  auf  das 
ursprimgliche  Volumen  und  polarisiert  wie  unter  a),  oder  man  fiillt 
zum  Liter  auf,  pipettiert  25  ccm  heraus  und  verfahrt  mit  ihnen  eben- 

*)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie.  1895.  1.;  J Konig,  1.  c.  1906. 

*)  Arch.  f.  Hygiene  1890.  399  und  J.  Konig,  Die  Untersuchung 

landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger  Stoffe.  1906.  591. 

«)  Zeitschr.  £.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  G-enuBm.  1904.  8.  110  und  Konig, 
ebenda  592. 
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:.:'alls  nach  MeiCl  (S.  19).  Die  Differenz  beider  Invertzuckerbestim- 
: nungen  multipliziert  mit  0,95  = Saccharose. 

Der  Saccharosegehalt  liiBt  sich  aucii  aus  den  Ergebnissen  der 
Polarisation  vor  und  nach  der  Inversion  berechnen,  indem  man  nach 
P.  Lehmann  und  H.  Stadlinger1)  die  Differenz  beider  Werte  2)  mit 
.2,2896  multipliziert.  Produkt  = Saccharose  in  Prozenten.  Die  Vor- 
bereitung  der  Losungen  fiir  diesen  Zweck  ist  folgende:  Je  37,5  g der 
lurspriinglichen  Losung  (1+2)  werden  in  zwei  Kolben  von  50  ccm  Inhalt 
abgewogen;  der  Inhalt  des  einen  Kolbchens  wird  mit  Tonerdehydrat- 
brei  geschiittelt  imd  nach  dem  Auffullen  zur  Marke  (nach  24-stiindigem 
'Stehen)  polarisiert,  der  Inhalt  des  anderen  Kolbchens  wird  in  der  unter 
'7b  beschriebenen  Weise  invertiert  rmd  nach  dem  Abkiihlen  mit  kon- 
zentrierter  NaOH  (500  g zu  1 1)  unter  Kiihlen  fast  neutralisiert  (tropfen- 
weise  Zugabe;  UberschuB  mit  verdiinnter  Salzsaure  ausgleichen),  nach 
idem  Klaren  wird  polarisiert. 

Ygl.  auch  die  Saecharosebe3timmung  in  den  Abschnitten  Frucht- 
'Safte  rmd  Marmeladen. 

S.  Glucose  und  Fructosebestimmung  uacli  Soxlilet-Sachsse 
•S.  23  des  Hilfsbuches.  Kommt  kaum  in  Betracht,  da  die  Mengen- 
verhaltnisse  dieser  Zuckerarten  auch  im  natiirlichen  Invertzucker  des 
Honigs  erhebhch  variieren. 

9.  Nichtzuckergelialt  ergibt  sich  aus  der  Differenz  zwischen 
Trockensubstanz  und  ermitteltem  Gesamtzuekergehalt  (einschl.  etwa 
vorhandenen  Starkesirups). 

10.  Melasse  soil  man  nach  Beckmann  an  der  starken,  weifien 
bis  weiBlichgelben  Fallung,  welche  in  25  %-igen  nicht  sehr  wasserigen 
Honiglosungen  durch  Zusatz  von  Bleiessig  und  Methylalkohol  entsteht, 
erkennen. 

11.  Nachweis  von  Stickstoff  nach  Kjeldahl  vgl.  S.  13;  siehe 
auch  unter  14.  S.  304. 


12.  Spezialreaktionen: 

a)  Reaktion nach  G.  Marpmann3):  Zur Erkennung einer Erhitzung : 
Eine  Losung  von  Paraphenylendiamin  mischt  man  mit  der  verdiinnten 
Honigprobe  und  setzt  tropfen weise  Wasserstoffsuperoxyd  zu.  Der  reine 
.'ichleuder- Honig  farbt  sich  dann  blaugrau  iiber  violett  bis  indigoblau. 
Auch  mit  Guajactmktur  tritt  Blaufarbung  ein.  Tritt  die  Reaktion  nicht 
ein,  so  3ind  die  Honigsorten  entweder  minderwertig,  also  heiBgepreBte 
oder  ausgekochte  Xaturhonige  oder  Gemenge  von  Honig  mit  Zucker- 
honig  oder  reiner  Zuckerhonig,  da  man  einen  Mischhonig  auf  kaltem 
Wege  nicht  herstellt  und  im  groBen  iiberhaupt  nicht  vorteilhaft  mischen 
kann.  \ gl.  auch  die  S t o r c h sche  Reaktion  bei  Milch  und  den 
Nachweia  von  Enzymen  unter  14.  Die  Marpmann  sche  Reaktion 
beruht  auf  dem  Verhalten  der  Enzyme  gegen  obiges  Reagens. 


’)  Zeitachr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1907.  13.  415.  Anwendunp 
der  Clerget  schen  Formel  (a  S.  277). 

*1  fraffe  kommen  drei  Ktille ; a = Polarisation  vor  der  Inversion; 
” — Polarisation  nach  der  Inversion. 

*'  1 ^ + b)  = a b;  2.  ( + a)  — ( — b)  = a-f  b;  3.  ( — a)  — ( — b)  = b — a. 

f.  „ ’ ,rVTn'^tfc'  48.  003,  femer  Zoitschr.  f.  Unters.  d.  Nuhr.-  u. 

GennaTT).  1904.  8.  618  und  F.  Schwarz,  1008.  15.  408. 
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b)  Reaktion  nach  Ley  3)  zur  Unterscheidung  des  Naturhonigs  von 
Kunsthonig:  5 com  der  filtrierten  Honiglosung  1+2  werden  in  einem 
Reagensglase  mit  5 Tropfen  einer  moglichst  frisch  bereiteten  Silberlosung 
gemischt,  die  man  dnrch  Fallen  einer  Losung  von  1,0  g Silbernitrat  in 
10,0  com  Wasser  mit  2,0  ccm  15  %-iger  Natronlauge,  Losen  des  gesam- 
melten  und  mit  etwa  40,0  ccm  Wasser  gewaschenen  Silberoxyds  in 
10  %-igem  Ammoniak  zum  Gewichte  von  11,5  g erhalt.  Das  Reagens- 
glas  wird  daim  mit  einem  Wattepfropfen  verschlossen  in  ein  siedendes 
Wasserbad  gesetzt ; nach  5 Minuten  (unter  LichtabschluB)  wird  es  heraus- 
genommen  und  beobachtet.  Naturhonige  geben  nach  Ley  ein  Gemisch 
von  dunkler  Farbe,  das  nicht  durchsichtig,  aber  fluoreszierend  ist,  letz- 
teres  namentlich  bei  Heidehonigen.  Beim  Umschiitteln  wird  das  Gemisch 
braunrot,  durchsichtig,  an  der  Glaswandung  einen  braungriinlichen 
bezw.  gelbgriinlichen  Schein  zuriicklassend,  das  ein  besonders  bezeich- 
nendes  Merkmal  der  Reaktion  sein  soil.  Kunsthonige,  Honigsurrogate 
oder  deren  Gemische  mit  Naturhonigen  erscheinen  nach  gleicher  Be- 
handlung  undurchsichtig  braun  bis  schwarz,  besonders  aber  fehlt 
der  gelblichgriine  Schein.  (Die  Methode  entbehrt  aber  vorerst  noch 
der  volligen  Zuverlassigkeit.)  Das  Wesen  der  Reaktion  wurde  neuer- 
dings  durch  Amberger* 2)  erforscht. 

c)  Reaktion  nach  Fiehe3):  Nachweis  von  kiinstlichem  Invert- 
zucker  bezw.  Kunsthonig.  Bei  der  Inversion  von  Saccharose  und  Sauren 
bildet  sich  /J-Oxymethylfurfurol,  welches  auf  Zersetzung  des  Invert- 
zuckers,  besonders  der  Fructose  zuriickzufiihren  ist.  Die  auf  den  Nach- 
weis dieses  Zersetzungsproduktes  begrundete  Reaktion  wird  folgender- 
maBen  angestellt:  Man  zieht  eine  wasserige  Honiglosung  (5  g Honig 
und  5 g Wasser)  mit  Ather  aus,  filtriert  die  Atherlosung,  laBt  diese  auf 
einer  Porzellanplatte,  wie  sie  zum  Tiipfeln  gebraucht  wird,  freiwillig 
verdunsten  und  iibergieBt  den  Riickstand  mit  einigen  Tropfen  einer 
1 %-igen  Losung  von  Resorcin  in  Salzsaure  (1,25).  Bei  Gegenwart 
von  Kunsthonig  oder  kiinstlichem  Invertzucker  entsteht  eine  rote 
Fiirbung,  welche  allmahlich  in  Kh’schrot  iibergeht.  Anstatt  des  Aus- 
schiittelns  kann  die  Reaktion  auch  in  der  Weise  ausgefiihrt  werden, 
daB  man  einige  Gramm  des  Honigs  mit  wenig  Ather  in  der  Reibschale 
verreibt,  den  Ather  filtriert  und  wie  oben  angegeben  weiter  behandelt. 

Anderweitige  Vorschriften  zur  Ausfiihrung  der  Reaktion  (nach  der 
unten  angegebenen  Literatur)  stellen  keine  Verbesserungen  dar.  Ver- 
fahrt  man  genau  nach  der  Fiehe  schen  Vorschrift  imter  Hinzuziehung  ein- 
wandfreien  Materials  zu  Kontrollpriifungen,  so  erhalt  man  einen  sicheren 
Blick  iiber  die  Fehlerquellen  und  die  Tragweite  der  Methode.  Schwache 
Rotfarbungen  sind  nicht  als  positive  Reaktion  anzusehen,  ebensowenig 
nachtraglich  nach  kurzer  Beobachtungsdauer  (etwa  5 Min.)  eintretende 
Far b ungen.  Der  Einwand,  daB  das  Erhitzen  des  Honigs  auf  100°  allein 
schon  zu  einer  positiven  Reaktion  fiihre,  wird  von  der  Mehrzahl  der 
Autoren  bestritten.  Wenn  dies  bei  hoherer  Temperatur  bis  zu  einem  ge- 
wissen  Grade  der  Fall  ist,  so  kann  diesem  Umstand  aber  keine  praktische 


>)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1904.  8.  519. 

’)  Ebenda  1910,  *20.  655. 

3)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1908.  10.  75. 
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J Gedeutung  beigemessen  werden.  Allmalilioh  scheint  erfreulicherweise 
| iler  Wert  der  Methode  erkannt  zu  werden;  vgl.  auch  weiter  unten. 

d)  Reaktion  nacli  Jagersch mid ')  stellt  eine  Modifikation  der 
'ie he  schen  Reaktion  dar.  Zahlreichere  Beobaciitungen  sind  bisher 
lamit  nicht  gemacht. 

e)  Tanninfiillujig  nacli  R.  Lund  2)  zur  Erkennung  von  Kunsthonig: 

iO  ccm  einer  20  %-igen  Honiglosung  liiBt  man  nach  dem  Filtrieren  in 
ine  Rohre  flieBen.  Letztere  liat  etwa  32,5  cm  Lange,  die  im  oberen  Teile 
6,  im  imteren  8 mm  lichte  Weite  hat.  Der  untere  Teil  faBt  etwa  4,5  ccm 
md  ist  in  ccm  geteilt.  Der  Obergang  vom  imteren  zum  oberen  Teil 
'eneilt  sich  auf  3- — 4 cm  Lange,  die  Verjiingung  ist  aber  eine  allmah- 
iche.  Der  obere  Teil  triigt  Marken  bei  20,  25  und  40  ccm.  Das  Filter 
ivird  nachgewaschen  bis  zur  Marke  35  ccm.  Man  fiigt  dann  5 ccm  einer 
1 >,5  %-igen  Tanninlosung  liinzu  und  misclit  vorsichtig.  Nach  24  Stunden 
. vird  das  Volumen  des  entstandenen  Niederschlages  abgelesen.  Die  an 
ten  Wandungen  haftenden  Niederschlage  lassen  sich  leicht  durch  Neigen 
■der  Drehen  u.  s.  w.  der  Rohre  loslosen.  Dunkle  Farbung  des  Nieder- 
chlages  weist  auf  Fe-Gehalt  hin. 

f)  Browne  sche  Reaktion  3)  zum  Nacliweis  von  Kunsthonig:  5 ccm 
ler  urspriinglichen  Losung  1+2  werden  in  einem  Reagensglase  vor- 
ichtig  mit  etwa  2 ccm  einer  Mischung  von  5 ccm  Anilin  mit  5 ccm  Wasser 
ind  2 ccm  Eisessig  iiberschichtet.  Die  Beriilirungszone  soli  bei  Kunst- 
| aonig  rot  sein. 

18.  Nachweis  von  Farbstoffen  und  kiinstlichen  Sufistoffen  wie 
>ei  Wein,  Fruchtsaften  u.  s.  w. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  113.  Slehe  auch 

1.  Witte,  ebenda.  18.  628. 

Literatur  zur  Ley  schen  und  Fiehe  schen  Reaktion. 

J.  Fiehe,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1907.  14.  299, 
E.  v.  Raumer,  ebenda.  1908.  16.  517. 

A.  Jagerschmid,  ebenda.  1909.  17.  113  und  671. 

A.  R e i n s c h , ebenda.  1909.  17.  646  und  Bericht  des  Chem.  Unters. 
Altona  1909.  25.  28. 

W.  Bremer  und  F.  Sponnagel,  ebenda.  1909.  17.  664. 
Xenboff,  ebenda.  1909.  18.  33. 

H.  K r e i s , ebenda.  1909.  18.  482. 

G.  Benz,  ebenda.  1909.  18.  482. 

U t z , Zeitschr.  t.  angew.  Chem.  1908.  21.  2315. 

E.  Baier,  Jahresber.  d.  Nahrungsm. -Unters. -Arntes  d.  Landw.- 
Karnmer  f.  d.  Provinz  Brandenburg  1908.  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBm.  1910.  19.  348.  (Ref.) 

F.  Riechen  und  J.  Fiehe,  Chem.-Ztg.  1908.  32.  1090. 

K.  Reiser,  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Geaundh.-Amt  1909.  30.  637. 
A.  Behre,  Pharrn.  Zeritraih.  1909.  50.  175. 

A.  L d h r i g,  ebenda.  1909.  50.  605. 

F.  Reinhardt,  Zeitschr.  t Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1910.  20. 
113  gibt  eine  andere  Vorschrift  fUr  die  Fiehescho  Reaktion  als 
Fiehe  selbst. 

’>  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  128;  die  Methode 
Oeniht  auf  der  Auafailung  der  EiweiBstoffe  (Enzyme)  durch  Tannin.  S o 1 t - 
lien  milt  rnit,  Ferrocyankalinm  in  essigsaurer  Losung ; vorgl.  Pharm.-Ztg. 
1907.  52.  1071. 

j *)  Zeitschr.  d.  Vereins  deutscher  Zuckerindustr.  1908.  45.  751—806; 

; /^itv:hr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  469. 
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14.  Biologisclie  Untersuchung l)  mit  Hilfe  von  Antisera  befindet 
sicli  z.  Z.  noch  im  Versuchsstadiuxn;  ebenso  ist  die  Kenntnis  der 
Honigenzyme  noch  nicht  so  weit  gefordert,  daB  sie  zu  einer  prak- 
tischen  Bedeutung  gelangt  ware;  siehe  aber  A.  Auzinger2)  uber 
Fermente  (Enzjune)  im  Honig  und  den  Wert  ihres  Nachweises  fiir  die 
Honigbeurteilung, 

15.  Die  mikroskopische  Untersuchung  auf  Pollenkorner,  Waclis 
u.  s.  w.  dient  zum  Nachweis,  ob  Bliitenhonig  vorliegt;  ist  aber  nicht 
als  ausschlaggebend  zu  betrachten,  da  diese  Bestandteile  auch  kiinst- 
lich  zugesetzt  sein  konnen.  Vorbereitung  durch  Verdiinnen  des  Honigs, 
Absetzen  lassen  oder  Zentrifugieren. 

Beurteilung : 

Gesetze : Das  Nahrungsmittelgesetz  und  das  SiiBstoffgesetz. 

Begriffsauslegung  und  Eigenschaften.  Nach  den  Beschliissen 
der  freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungsmittelchemiker  3)  ist  ,, Honig 
als  Nahrungs-  und  GenuBmittel  der  durch  die  Arbeitsbiene  von  den 
verschiedenen  Teilen  der  lebenden  Pflanze  aufgesaugte,  in  der  Honig- 
blase  der  Biene  verdichtete  und  fermentierte  Saft,  der  in  die  Waben 
(Wachszellen)  zum  Zwecke  der  Ernahrung  des  Bienenvolkes  abgeschieden 
wird“.  Mangels  eingehender  Kenntnisse  iiber  die  biologischen  Vor- 
gange  bei  der  Arbeit  der  Bienen  laBt  sich  z.  Z.  eine  nahere  Begriffs- 
auslegung  nicht  geben.  Ihrer  Herkunft  entsprechend,  unterscheidet 
man  verschiedene  Sorten,  z.  B.  Akazien-,  Coniferen-,  Heide-,  Obstbliite- 
Honig  u.  s.  w.  Zum  Zwecke  des  Handels  werden  vielfach  verschiedene 
Honigsorten  miteinander  vermischt  und  dazu  auch  auslandische 
Honige  (Cuba  u.  s.  w.)  verwendet.  Diese  iiberseeischen  sog.  Havanna- 
honige  sind  bisweilen  ungereinigt,  von  triiber  Beschaffenheit  und 
schwachem  oder  minderwertigem  Aroma.  Wabenhonig,  d.  h.  den 
noch  in  den  Waben  verdeckelten  Honig,  kaufen  meist  nur  Liebhaber 
oder  Handler,  die  ihn  selbst  schleudern  wollen. 

Die  Farbe  des  Honigs  ist  eine  sehr  verschiedenartige  — • weiB  bis 
dunkelbraun  — und  kann  nicht  als  MaBstab  fiir  die  Echtheit  gelten. 

Das  Krystallisieren  der  Honige  tritt  meist  allmahlich  ein  und 
hiingt  mit  dem  verschiedenen  Gehalt  an  Glucose  und  Fructose  zusammen. 
Die  Krystallisierfahigkeit  hort  in  der  Regel  nach  dem  Erwarmen  auf  70 
bis  90°  ganzlich  auf.  Zum  Zweck  der  Vermiscliung  mehrerer  Honig- 
sorten und  bequemeren  Handhabung  wird  das  Erwarmen  des  Honigs 
neuerdings  offer  vorgenommen.  Das  oftere  Erwarmen  und  dasjenige 
auf  hohere  Temperaturen  ist  dem  Aroma  des  Honigs  schadlioh. 

Zusammensetzung  und  Auslegung  der  Befunde.  Der  Prozent- 
gehalt  der  Honigbestandteile  schwankt,  abgesehen  vom  Wassergehalt, 
innerhalb  erheblicher  Grenzen,  weBhalb  die  Angabe  von  Durchschnitts- 
werten  unterbleibt  und  man  beim  Nachweis  von  Verfalschungen  haufig 
auf  erhebliche  Schwierigkeiten  stoBt. 

i)  J.  L a n g e r , Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuGm.  1902.  5.  1204 
und  1903.  6.  1010.  Im  stadt.  Labor.  Stuttgart  ist  man  ebenfalls  mit  derartigen 
Unters.  beschaftigt. 

-’)  Ebenda,  1910.  19.  65,  sowie  353,  J.  Langer,  ebenda  1902.  5.  1204. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuGm.  1907.  14.  17. 
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Das  spezifische  Gewioht  cler  Losung  (1  + 2)  sei  nicht  unter  1,11. 
Der  Wassergehalt  soli  darnach  21,5  % nicht  iibersteigen.  Asche:  schwan- 
sscend  von  0.1 — 0,S°o;  vereinzelt  kommen  auch  niedrigere  Werte  vor 
; u.  a.  Akazien-  und  italienischer  Honig).  Honig  aus  Honigtau  ge- 
-sammelt.  erhoht  die  Asche.  Die  Honige  sind  im  allgemeinen  linksdrehend, 
loch  gibt  es  auch  rechtsdrehende  Honige  (Coniferen-  und  Honigtau- 
lonige).  Der  Saccharosegehalt  iiberschreitet  einige  Prozente  nicht, 
ndessen  komint  echter  Honig  mit  bis  zu  10  % Saccharosegehalt  vor. 
In  vereinzelten  Fallen  sollen  angeblich  auch  dariiber  hinausgehende 
Mengen  gefunden  worden  sein  (s.  weiter  unten).  Weniger  als  1,5% 
W’ichtzuckerstoffe  deuten  auf  kiinstlichen  Zusatz  von  Invertzucker, 
-Saccharose  und  Glucose.  Natiirliche  Honige  enthalten  im  allgemeinen 
i — 6 °o  Xichtzucker.  Wenn  die  Rechtsdrehung  der  10  %-igen  vergorenen 
Honiglosung  bei  Anwendung  des  200  mm-Rohres  mehi-  als  + 1 Kreis- 
_grad  gibt,  und  die  qualitative  Dextrinreaktion  nach  Beckmann  ein- 
:ritt,  so  ist  der  Honig  als  mit  Glucose  bezw.  Starkezucker  mid  Starke- 
;irup  versetzt  zu  bezeichnen,  desgleichen  wenn  die  nach  dem  Vergaren 
quantitativ  ermittelte  Dextrinmenge  mehr  als  Spuren  betragt.  0,9  g 
Barytniederschlag  = 1 g Dextrin  des  Starkesirups  imd  des  Starke- 
mckers.  Das  spezifische  Dreliungsvermogen  des  nach  der  Vergarung 
quantitativ  bestimmten  Dextrins  ist  bei  Anwesenlieit  von  Starkesirup 
=|  + 170  bis  + 193°. 

Von  den  Spezial-Reaktionen  ist  namentlich  die  Fiehe  sche  sehr 
vertvoll ; siehe  auch  oben.  Wohl  sind  absprechende  Urteile  dariiber 
crfolgt;  im  wesentlichen  scheinen  dieselben  jedoch  auf  den  anfanglicli  ver- 
r-chiedenen  bezw.  zu  hohen  an  die  Scharfe  der  Reaktion  gestellten 
Anforderungen  zu  beruhen.  Erhitzung  des  Honigs  auf  100°  beeinfluBt 
i lie  praktische  Bedeutimg  der  Methode  nicht  (vgl.  die  oben  zitierten 
Abhandlungen).  Deutliche  Kirschrotfarbung  weist  auf  kiinstliche  In- 
version hin.  Auf  die  Ermittelung  des  Stickstoffsubstanzgehaltes  wild 
von  mehreren  Seiten  neuerdings  Wert  gelegt.  Grenzwerte  konnen 
I licht  angegeben  werden,  ebenso  ist  die  Tanninfallung  nach  Lund  nocli 
nicht  als  sicheres  Kriterium  erwiesen.  Schwankungen  im  N-Gehalt 
■•vurden  von  0,03 — 2,67  beobachtet;  auch  der  Sauregehalt  kann  fiir  den 
Vachweis  von  Falschungen  nur  unter  gewissen  Umstanden  von  Be- 
i leutung  sein.  Schwankungen  zwischen  0,03 — 0,21  %.  Relativ  erhebliche 
Mengen  von  schwefelsauren  Salzen  in  der  Asche  verraten  bisweilen 
|l  kiinstlichen  Invertzucker-(Kunsthonig)-Zusatz  (Juckenack). 


Nach  dem  heutigen  Stand  der  Honiganalyse  kann  man  die  An- 
I wesenheit  von  Saccharose  (Beurteilung  als  Falschung  siehe  unten)  und 
•t  starkesirup,  erstere  auch  in  den  kleinsten  Mengen  ohne  Miihe  und  mit 
Sicherheit  kon3tatieren.  Der  Xachweis  von  Invertzucker  (bezw.  Kunst- 
honig  irn  allgemeinen),  mit  dem  die  meisten  Verfalschungen  und  Xach- 
machungen  ausgefiihrt  werden,  beruht  zurzeit  auf  der  Feststellung 
verschiedener  Xebenerscheinungen  und  Bestimmung  verschiedener  nicht- 
zuckerartiger  Stoffe,  wie  EiweiBstoffe  (Fermente),  Asche  u.  s.  w.  Die 
darauf  gegriindeten  Methoden  entbehren  noch  teilweise  allgemeiner  An- 
erkennung  als  in  alien  Fallen  untriiglich  zuverliissige  Hilfsmittel,  bezw. 

Bn'ard-Baier.  3.  And.  20 
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fehlt  es  nocli  an  hinreichendem  statistischen  Material  iiber  die  Zu- 
sammensetzung  der  Honigsorten.  Laufen  jedoch  mehrere  oder  alle 
Ermittelungen  auf  unnormale  Beschaffenlieit  limans,  so  ist  dieser 
Umstand  ein  geniigender  Grund  fur  eine  Beanstandung. 

Verlalschungen  und  Nachmachungen.  Wiilirend  Beach  werungs- 
mittel,  Wasser,  Melil  u.  s.  w.  Farbstoff  und  aucli  Starkesirup  ganz- 
licli  sicher  direkt  nachgewiesen  werden  konnen,  ist  der  Nachweis  von 
Invertzucker  meistens  von  dem  Eintreffen  indirekt  angestellter  Er- 
mittelungen (siehe  oben)  abhangig.  Beim  Rohrzucker  verursacht  zwar 
der  Nachweis  kleinster  Mengen  keinerlei  Schwierigkeiten,  dagegen  die 
Beurteilung,  ob  der  Rohrzuckergelialt  etwa  ein  natiirlicher  Rest  oder 
auf  kiinstlichen  Zusatz  zuruckzufuhren  ist.  ErfahrungsgemaB  iibersteigt 
der  natiirliche  Rohrzuckergelialt  4 — 5 % nur  in  seltenen  Fallen.  Bei 
Akazienhonigen  sind  schon  groBere  Mengen  vorgekommen.  Als  all- 
gemeine  Hochstgrenze  geben  die  Beschliisse  der  freien  Vereinigung 
deutscher  Nahrungsmittelchemiker  10  % an,  womit  unseres  Erachtens 
ein  mehr  als  liinreichender  Spielraum  gegeben  ist.  Nach  Literatur- 
angaben  alteren  Datums  sollen  zwar  aucli  schon  in  vereinzelten  Fallen 
18  % und  dariiber  an  Saccharose  durch  Zuckerfvibterung  (Entnalmie 
desselben  durch  die  Bienen  aus  Zuckerfabriken)  vorgekommen  sein. 
Diesen  Angaben  steht  aber  die  neuere  Beobachtung  gegeniiber,  daB 
die  Bienen  aucli  bei  reiner  Zuckerfiitterung  Honige  mit  nur  solchem 
Saccharosegehalt  liefern,  der  aucli  bei  normalen  Bienenhonigen 
vorkommt 1). 

Das  Fiittern  mit  Saccharose  oder  sogenannten  Bienenfutter- 
mitteln  (Nectarin  u.  s.  w.),  die  meist  mehr  oder  weniger  Saccharose  ent- 
lialten,  ist  zur  Uberwinterung  der  Bienenvolker  bisweilen  unumganglich 
notig,  namentlich  bei  Honigmangel,  jedoch  darf  damit  eine  Honigge- 
winnung  niclit  verbunden  sein.  Dem  durch  Fiittern  gewonnenen  Pro- 
dukt  felilen  die  den  Wert  des  Honigs  in  erster  Linie  bedingenden  Aroma- 
stoffe,  EiweiBkorper  (Fermente)  u.  s.  w.  mehr  oder  weniger,  die  sonst 
bei  normaler  Honiggewinnung  den  Blutennectarien  entnommen  und 
mit  als  Honig  eingesammelt  werden;  es  hat  also  keinen  Anspruch 
auf  die  Bezeichnung  Honig. 

Kunsthonige  (nachgemaohter  Honig)  bestehen  meist  ganzlich  aus 
Invertzucker  und  enthalten  bisweilen  aucli  groBere  Mengen  Saccharose 
und  aucli  Starkesirup.  Farbung  wird  durch  entsprechendes  Karameli- 
sieren  bezw.  auch  durch  Zusatz  von  Farbstoffen  erhalten.  Zur  Ver- 
besserung  des  Aromas  bezw.  Aromagebung  iiberhaupt  erhalten  Kunst- 
honige mehr  oder  weniger  groBe  Zusatze  von  Bienenhonig;  beliebt  sind 
dazu  besonders  aromakraftige  auslandische  Honige.  Von  inlandischen 
soil  sich  dazu  besonders  der  Heidehonig  eignen.  Auch  kimstliches 
Aroma  wird  verwendet.  Neben  dem  vielfach  vorkommenden  Unter- 
schieben  von  Kunsthonig  als  Honig,  Bienenhonig,  Naturhonig  u.  s.  w. 


*)  U.  a.  E.Baier,  Jahresber.  d.  Nahrungsm.-Unters.-Amtes  der  Landw.- 
Kammer  f.  d.  Provinz  Brandenburg.  1908,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuQm.  1910.  19.  346.  (Ref.)  u.  a. 
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■ 'indet  nioht  selten  eine  unzulassige  Anpreisung  zu  Tauschungszwecken 
z.  B.  als  feinster  praparierter  Tafelhonig  (vgl.  Entscheidung  des 
fSeichsgerichts  bezw.  Landgeriohts  zu  Giistrow  vom  4.  Januar  1906, 
erner  des  preuBischen  Kammergerichts  zu  Berlin  vom  21.  Dez.  1906 
md  des  Landgericlits  I daselbst  vom  5.  September  1906),  Florida- 
Bliitenhonig  (Entscheidung  des  Reiclisgerichts  bezw.  Landgeriohts  I 
;u  Berlin  vom  14.  Juni  1904  ’).  Zuckerhonig,  Schweizerhonig  ist 
?benfalls  eine  fiir  Kunsthonig  ofters  benutzte  Bezeichnung.  Als  Zucker- 
ionig  kann  auch  das  durch  Fiittern  der  Bienen  mit  Zucker  gewonnene 
P?rodukt  bezeichnet  werden. 

Betreffs  Honigverfalschungen  siehe  auch  den  preuBischen  Mini- 
;terialerlaB  vom  1.  April  1908  in  den  Veroffentlickungen  des  Kaiserl. 
i iesundheits-Amtes  1908,  32,  676 — 679;  sowie  Zeitsckr.  f.  Unters.  d. 
Xahr.-  u.  GenuBm.  Anhang  Gesetze  u.  s.  w.  1909,  85.  Tiber  Zusammen- 
;etzung.  Gewinnung  und  Verfalsckung  der  Honige  siehe  auch  die  Denk- 
;chrift  des  Kaiserl.  Gesimdlieits-Amtes  vom  Jahre  1902. 

Die  Zuziehung  von  praktischen  Sachverstandigen  (Imkern,  Honig- 
aandlem)  zum  Zwecke  der  Gesckmackspriifung  ist  meist  nur  dann  an- 
mngig  und  zweckmaBig,  wenn  Honige  zur  Beurteilung  vorliegen,  deren 
,'harakter  den  betreffenden  Sachverstandigen  bekannt  sind,  andernfalls 
. st  sie  wertlos. 

Verunreinigter,  in  Garung  befindhcher  und  verbrannter  Honig 
.gilt  als  verdorben.  Gesundkeitsschadliche  Eigenschaften  entstehen  durch 
Entnahme  vom  Honig  giftiger  Pflanzen.  Der  Honig  nicht  aller  giftigen 
Pflanzen  ist  aber  gesundheitsschadlich.  Dnrch  Yerfiitterung  von  Honig, 
ier  von  ruhrkranken  oder  von  der  Faulbrut  befallenen  Volkern  ge- 
.vonnen  ist,  konnen  diese  Krankheiten  leicht  weiter  verbreitet  werden; 

1 ?.  auch  den  bakteriologischen  Teil. 


XII.  Katteo  und  Kaffeeersatzstoffe2). 

Die  Untersuchung  erstreckt  sich  bei: 

1.  Ungebranntem  Kaflee  auf: 

a)  den  Xachweis  von  Farbstoffen. 

Die  kiinstliche  Farbung  havarierter,  verdorbener,  unreifer  oder 
iiberhaupt  minderwertiger  Bohnen  wird  mit  Berlinerblau,  Indigo  und 
kurcuma.  Chromverbindungen,  Kupfer-,  Eisenvitriol,  Kohle,  Smalte, 
k ltrarnarin,  Ocker  u.  dgl.,  zu  welchem  Zweck  mit  denselben  verschieden- 

')  Zeitschr.  f.  Unters.  <1.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1907.  11.  735  bzw.  1905. 
9.  56.  G.  A mb  Uhl,  ebenda  1910.  19.  349. 

’)  L.  Medicos  und  II.  Trillich,  ForschunKsborichte  1894.  I.  411; 
H.  T rillich,  Zeitschr.  f.  aiiKew.  f'hein.  1891.  540.  719;  1894.  203.  350.  1890. 
HO;  Forschungsberichte  1 H90.  3.  351.  BeschlUssc  d.  Irolen  Vereluig.  bayr.  Voi1- 
treter  d.  angewandt.  Chern.  UI>er  d.  Kaffeesorten  u.  ICuffecHUirognte  d.  Handels, 
ebcnrlft  1 395.  -.  275;  Ed.  Spilth,  ebendn  1890.  :i.  144. 

20* 
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artige  Misclmngen  zur  Niianzierung  der  Bohnen  hergestellt  werden,  aus- 
gefiihrt. 

Der  Nachweis  der  Farbstoffe  geschieht  in  den  meisten  Fallen 
nach  den  allgemeinen  analytischen  Methoden,  am  besten  auf  mikro- 
chemischem  Wege.  Bei  Anwesenheit  gewisser  Zusatze,  wie  Graphit, 
Kolile,  Talk  u.  s.  w.,  wird  nur  das  Mikroskop  entscheiden  kdnnen *  *). 

b)  Nachweis  von  Seewasser  in  havarierten  Bohnen:  Man 
zieht  mit  Wasser  aus  und  ermittelt  im  Auszug  den  G'ehalt  an  Chlor. 

c)  Bestimmung  des  Wassergelialtes,  von  Coffein  u.  s.  w. 
siehe  unter  gebrannte  Bohnen. 

2.  Gebranntein  Kaffee  (ganz  und  gemahlen)  auf: 

a)  den  Nachweis  von  Beschwerungs-  und  Glasurmitteln. 

Wasser,  Glycerin,  Palmol,  Vaselinol,  Caramel  (Zucker),  auch 
Colophonium  und  Schellack. 

Wasser  wird  wie  bekannt  stets  im  gemahlenen  Ivaffee  (5  g drei 
Stunden  lang  im  Dampftrockenschranke  trocknen)  bestimmt.  Es  ist 
zu  beachten,  daB  sich  bei  der  Wasserbestimmung  auch  noch  andere 
Substanzen  verfliichtigen.  Sind  die  Bohnen  mit  Zucker  gebrannt,  so 
sind  sie  sehr  hygroskopisch  und  nehmen  beim  Lagern  noch  ziemliche 
Mengen  von  Wasser  auf;  zwecks  Beschwerung  werden  sie  mit  Zucker- 
losung  getriinkt. 

Glycerin  wird  mit  Alkohol  extrahiert  und  letzterer  abdestilliert; 
zum  Riickstand  setzt  man  Baryt  und  verseift  das  Fett;  die  erhaltene 
Seife  wird  unter  Zusatz  von  etwas  Sand  nahezu  zur  Trockene  verdampft 
und  der  Riickstand  mit  Ather- Alkohol  ausgezogen.  (Siehe  Abschnitt  Wein.) 

Vaselinol,  Paraffin,  Schellack  u.  s.  w.  werden  dadurch  nachgewiesen, 
daB  man  etwa  100 — 200  g Bohnen  mehrmals  mit  Ather  oder  Petrol- 
iither  schiittelt,  die  Filtrate  eindampft,  wiederum  hi  Ather  aufnimmt, 
nochmals  filtriert  und  den  Ather  verjagt.  Der  Riickstand  wird  auf  Ver- 
seifbarkeit  und  andere  Eigenschaften  gepriift.  (Vergl.  Abschnitt  Fette.) 

Abwaschbare  Stoffe  Saccharose,  Starkesirup  (Caramel),  Dextrin 
kdnnen  nach  folgenden  Methoden  bestimmt  werden: 

1.  Nach  Stutzer-Reitmaier: 

20  g ganze  Bohnen  iibergieBt  man  mit  500  ccm  Wasser  im  Liter- 
kolben  und  schiittelt  5 Minuten  lang,  dann  wird  mit  Wasser  zum  Liter 
aufgefiillt  und  filtriert.  Im  Filtrate  bestimmt  man  Trockensubstanz 
(getrocknet  bei  100°)  und  Asche. 

2.  Nach  Konig2):  10  g ganze  Bohnen  werden  zweimal  mit  je 
200  ccm  siedenden  Wassers  5 Minuten  geschiittelt.  Die  Losung  wird 
jedesmal  abgegossen  und  dann  noch  mit  100  ccm  heiBern  Wasser  nacli- 
gewaschen.  Das  Ganze  wird  auf  500  ccm  gebracht.  Weiterbehandlung 
wie  unter  1. 

3.  Nach  Hilger3):  10  g ganze  Bohnen  -werden  dreimal  gleich- 
maBig  je  ]/2  Stunde  mit  100  ccm  verdiinntem  Alkohol  (gleiche  Teile  f 

l)  v.  Raumer,  Forschungsberichte  1S96,  S.  333:  „Uber  deu  Nach- 
weis kunstlicher  Farbung  bei  Rolikaffee.“  Derselbe  hat  aucb  einen  ein- 
fachen  Reibeapparat  zum  Ablosen  der  Farbe  von  den  Bohnen  konstruiert. 

*)  Zeitscbr.  f.  angew.  Chemie.  1888.  631. 

s)  Zeitscbr.  f.  analyt.  Chemie.  1897.  22G. 
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90  °0-igen  Alkoliol  und  Wasser)  bei  gewolinlicher  Teinperatur  stehen 
.gelassen.  Die  vereinigten,  jeweilig  abgegossenen  Fliissigkeiten  werden 
dann  auf  300  ocm  gebracht  und  filtriert.  Dextrin  UiBt  sicii  mit  warmem 
•Wasser  auflosen. 

4.  Xacli  den  Vereinbarungen : 20  g unverletzte  Kaffeebohnen 
werden  in  einen  Literkolben  geschiittet,  mit  500  ccm  Wasser  von  15u  C 
iibergossen.  sofort  imd  genau  5 Minuten  lang  in  einem  mechanischen 
Schuttelapparat  bei  ungefahr  120  Touren  in  der  Minute  geschiittelt. 
Die  Fliissigkeit  wird  sofort  durcli  ein  Sieb  gegossen  und  dann  filtriert. 
Von  dem  Filtrat  dunstet  man  in  einer  Wein-Platinschale  250  ccm  auf 
dem  Wasserbade  ein,  trocknet  3 Stunden  lang  in  einem  Wasserdampf- 
• trockenschranke,  wagt,  verascht  und  wagt  nochmals.  Die  Differenz 
.gibt  die  abwasckbare  organische  Substanz. 

Welche  von  diesen  Methoden  angewendet  worden  ist,  soli  stets 
angegeben  werden,  da  nach  den  vergleichenden  Untersuclnmgen  von 
W.  Fresenius  und  L.  Griinhut1)  die  Methoden  verschiedene  Werte 
liefem,  wovon  die  Stutzer  Reitmaier’sche  die  niedrigsten  gibt  (der 
Aschengehalt  ist  stets  in  Abzug  zu  bringen). 

Die  Bestiminung  des  Zuckers  der  abwasclibaren  Substanz  erfolgt 
in  der  etwa  auf  50  ccm  eingeengten  Abwaschfliissigkeit,  nachdem  man 
erst  mit  Bleiessig  gefallt  bezw.  das  iiberscliiissige  Blei  entfernt  hat,  nach 
den  S.  19  angegebenen  Methoden.  Bei  Anwesenheit  von  Saccharose 
muB  invertiert  werden. 

b)  Extrakt  (wasseriger  Auszug  bezw.  in  Wasser  loslicher  Teil). 

Xach  Krauch: 

30  g Kaffeepulver  digeriert  man  mit  500  ccm  Wasser  6 Stunden 
auf  dem  Wasserbad,  filtriert  durch  ein  gewogencs  Filter  und  wascht 
: mit  heiBem  Wasser.  bis  1000  ccm  erreicht  sind,  nach.  Der  Riickstand 
auf  dem  Filter  wird  getrocknet,  gewogen  und  so  auf  indirektem  Wege 
der  Extraktgehalt  bestimmt. 

Xach  Trillich  2): 

10  g Kaffeepulver  (lufttrockene  Substanz)  werden  in  einem 
400  ccm-haltigem  Becherglase  oder  Messingbecher  mit  200  ccm  Wasser 
iibergossen  und  mit  einem  Glasstabe  gewogen.  Man  erhitzt  dann  unter 
fleiBigem  Umriihren  5 Minuten  lang  zum  Sieden,  fiillt  nach  dem 
I Erkalten  auf  das  urspriingliche  Gewicht  auf,  filtriert,  dampft  einen 
aliquoten  Teil  ein  und  trocknet  den  Riickstand  im  Wasserdampftrocken- 
■ schrank.  Das  Resultat  wird  auf  100  g Kaffee  umgerechnet. 

Es  gibt  noch  andere  direkte  und  indirekte  Extraktbestimmungs- 

■)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie.  1897.  225  und  ff. 

O Forseh  ungsber.  1894.  413.  Diesc  T r ill  i c h schc  Methode  ist  die  tib- 
I'cfie.  Das  Kaffeepulver  wird  am  beaten  durch  Mablen  in  einer  Kaffoomuhlo 
mit  sehr  f einer  Mahlung  vorgenommen.  Zum  Vomohmen  der  ..Tassenprobe" 
werden  so  viel  Gramme  gernahlencr  Kaffee  als  annilhernd  3 g trockonem 
wasserlbslichem  Extrakt  entsprechen,  in  einem  BleehkochgofaQ  mit  Deckel  mit 
20)  cern  iebhaft.  kochendein  Wusser  iibcrbriilit,  umgerUhrt  und  2 Minuten 
ansr  aufgekocht.  Der  Kaffee  bleibt  zur  Kliinmg  etwa  5 — 10  Minuten  lung 
^uug  stehen  nnd  wird  durch  ein  Hieb  in  eino  Porzellantasse  gegossen ; darnach 
t eststeil’ing  von  Farbe,  Geruch,  Gescbraack  sowohl  „ schwarz"  als  mit  Zucker 
nnd  Milch. 
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methoden,  keine  derselben  gibt  jedoch  absolute  Werte.  Die  angewendeto 
Methode  ist  deshalb  stets  anzugeben.  Befriedigende  ubereinstimmende 
LJntersuchungsergebnisse  erhalt  man  selbstverstandlich  nur  bei  Ver- 
gleichsversuchen ; wie  bei  a). 

c)  Zucker,  Starke  und  Rolifaser. 

Nach  Kornauth1): 

5 g getrocknetes  Kaffeepulver  wird  mit  Atlier  entfettet  und  dann 
mit  95  %-igem  Alkohol  extrahiert;  der  alkoholische  Auszug  wird  filtriert 
und  der  Alkohol  abdestilliert.  Der  Riickstand  wird  dann  mit  Bleiessig 
behandelt  und  iiberschiissiges  Blei  mit  H2S  oder  gesafctigter  Na2S04  oder 
Na2C03-L6sung  entfernt.  Das  Filtrat  wird  darauf  mit  Salzsaure  x/t  Stunde 
im  Wasserbade  invertiert  und  dann  der  Zucker,  Invertzucker  nach 
S.  20  bestimmt.  Starke  wird  in  dem  mit  Ather  und  Alkohol  behan- 
delten  ruckstandigen  Kaffeepulver  nach  einer  der  S.  42  angegebenen 
Methoden  bestimmt. 

Rolifaser  vgl.  S.  43  und  S.  322  (Ivakao). 

d)  Stickstoffsubstanzen  werden  nach  Kjeldahl  S.  13  bestimmt. 

e)  Fettgehalt,  Mineralstoffe  und  Salzsaureunlosliohes,  Chlorgehalt, 
Metalle  nach  den  bekannten  Methoden. 

f)  Sauregehalt  (Aciditat)  wird  in  der  Extraktlosung  (b)  in  iib- 
licher  Weise  bestimmt. 

g ' Coffein. 

1.  Nach  A.  Juckenack  und  A.  Hilger2): 

20  g fein  gemahlener  Kaffee  werden  mit  900  g Wasser  bei  Zinnner- 
temperatur  einige  Stunden  aufgeweicht  und  dann  unter  Ersatz  des 
verdampfenden  Wassers  vollstandig  ausgekocht  (Dauer  bei  Rohkaffee 
3 Stunden,  bei  gerostetem  1 ]/2  Stunde).  Nach  dem  Erkalten  auf  60 — 80° 
setzt  man  75  g einer  Losung  von  basischem  Aluminiumacetat  (7,5  bis 
8 %-ig)  und  wahrend  des  Umriihrens  allmahlich  1,9  g Natriumbicar- 
bonat  zu,  kocht  nochmals  etwa  5 Minuten  auf  und  bringt  das  Gesamt- 
gewicht  nach  dem  Erkalten  auf  1020  g.  Nun  wird  filtriert.  750  g des 
klaren  Filtrats  (=  15  g Substanz)  werden  mit  10  g gefalltem,  gepul- 
vertem  Aluminiumhydroxyd  und  mit  etwas  mittels  Wassers  zum  Brei 
angeschutteltem  Filtrierpapier  unter  zeitweiligem  Umriihren  im  Wasser- 
bade eingedampft,  der  Riickstand  im  Wassertrockenschrank  vollig  aus- 
getrocknet  und  im  Soxhlet’schen  Extraktionsapparat  8 — 10  Stunden 
mit  reinem  Tetrachlorkohlenstoff  ausgezogen.  Als  SiedegefaB  dient 
zweckmaBig  ein  Schott’ seller  Rundkolben  von  etwa  250  com,  der  auf 
freiem  Feuer  iiber  einer  Asbestplatte  erhitzt  wird.  Der  Tetrachlorkohlen- 
stoff, der  stets  vollig  farblos  bleibt,  wird  schlieBlich  abdestilliert,  das 
zuriickbleibende  ganz  weiBe  Coffein  im  Wassertrockenschranke  ge- 
trocknet  und  gewogen. 

Die  so  erhaltenen  Zahlen  sind  eventuell  durcli  eine  N-Bestimmung 
zu  kontrollieren. 


1)  Zeitschr.  f.  angew.  Olieniie.  1900.  499. 

2)  Forschungsber.  1897.  4.  49,  119. 
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Nach  Gadamer  *),  Wantig3),  Lendrioh  und  Murdfield  3)  gibt 
die  Methode  gegeniiber  anderen  etwas  zu  geringe  Werte. 

2.  Nach  A.  Forster  und  R.  Riechelmann  4): 

20  g gemahlene  Substanz  werden  viernial  mit  Wasser  ausgekocht, 
auf  1000  ccm  gebracht,  filtriert  und  600  ccm  davon  in  einem  besonderen  3) 
Apparat  mit  Chloroform  10  Stunden  lang  extrahiert,  nachdem  in  den- 
-selben  zuvor  etwas  Chloroform  gegeben  und  die  Losung  mit  NaOH 
lalkalisch  gemacht  hat.  Nach  dem  Abdunsten  des  Chloroforms  wird  eine 
■ Stickstoffbestimmung  ausgefiihrt.  N X 3,464  = wasserfreies  Coffein. 

3.  Nach  K.  Lendrich  und  E.  Nottbohm6): 

Eine  Durchschnittsprobe  des  zu  untersuchenden  Kaffees  wird  ge- 
mahlen  imd  das  erhaltene  Pulver  auf  1 mm  KorngroBe  gesiebt.  Von 
dem  gut  durchgemischten  Kaffeepulver  werden  20  g in  einem  geeigneten 
Becherglase  mit  10  ccm  destilliertem  Wasser  versetzt  und  sofort  am 
l>esten  mit  einem  aus  starkem  Draht  gefertigten  Riilirer  gut  durchge- 
mischt. 

Den  durchfeuchteten  Kaffee  iiberlaBt  man  bei  bedecktem  Becher- 
glase, falls  Rohkaffee  vorliegt,  einer  zweistiindigen,  anderenfalls  einer 
einstiin cligen  Weichdauer,  indem  man  wain-end  dieser  Zeit  jede  Viertel- 
stunde  gut  durclunischt.  Alsdann  wird  das  Kaffeepulver  in  eine  Schlei- 
cher- und  Schiill’sche  Extraktionshiilse  (33  X 94)  fest  eingefiillt.  das 
Becherglas  mit  etwas  angefeuchteter  Watte  nachgeputzt  und  die  Hiilse 
durch  einen  Wattebausch  oder  durch  eine  Filtrierpapierdecke,  die  durch 
Umkanten  des  Hiilsenrandes  festgehalten  werden,  verschlossen. 

Die  Extraktion  erfolgt  im  Soxhlet-Apparat  vermittels  Tetra- 
chlorkohlenstoff,  indem  die  wegen  des  Auftriebes  etwa  mit  einem  massiven 
Glasstopfen  zu  beschwerende  Hiilse  3 Stunden  in  der  Weise  erschopft 
nurd.  daB  der  Apparat  innerhalb  5 Minuten  einmal  abhebert.  Als  Vor- 
lage  dient  zweckmaBig  ein  weithalsiger  Kolben  von  200  ccm  Inlialt 
aus  Jenaer  Glas,  ein  sogenanliter  Verseifungskolben.  Um  ein  gleich- 
maBiges  lebhaftes  Sieden  des  Tetrachlorkohlenstoffes  herbeizufiihren,  ist 
es  angebraeht,  in  den  Kolben  einige  Kornchen  Seesand  zu  geben  und 
die  Erhitzung  auf  einem  doppelten  Drahtnetz  vorzunehmen.  Ein  Uber- 
hitzen  der  oberen  Teile  des  Kolbens  wahrend  der  Extraktion  durch 
seitliche  \\  armestrahlung  vermeidet  man  zweckmaBig  durch  Auflegen 
einer  in  der  GrdBe  des  Kolbenbodens  ausgesclmittenen  Asbestplatte 
auf  das  Drahtnetz.  Nach  Verlauf  von  3 Stunden  wird  der  Kolben  durch 
einen  neuen  ersetzt  und  nochmals  eine  Stunde  extrahiert.  Auf  diese 
Weise  kann  man  sich  stets  iiberzeugen,  ob  die  erste  3-stiindige  Extrak- 
tion eine  vollkommene  gewesen  ist.  Sofern  die  zweite  Extraktion  Coffein 

*)  Arch.  d.  Pharm.  1809.  237.  58. 

*>  A r he i ten  aus  dem  Kais.  Gesundh.-Aint.  1900.  23.  315. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  fl.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1908.  10.  019;  vgl.  auoh  A. 
Beitter,  sowie  J.  Katz,  Ber.  d.  JJeutsch.  Pharm. -Gcs.  1901.  11.  331  und 
1902.  12.  250. 

*)  Zeitschr.  f.  Sffentl.  Chem.  1897.  3.  129  und  235. 

‘l  Siehe  die  Ahhandluntr. 

«)  Zeitwdir.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Gcnullm.  1909.  17.  250;  dicselhen 
ebenda.  18.  299;  iiher  den  ('offcinfrchalt  des  Kaffees  und  den  Coffein vorlust 
helm  Rosten  des  Kaffees. 
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auch  nur  in  Spuren  noch  ergibt,  ist  dieses  nach  dem  Abdestillieren  des 
Tetrachlorkohlenstoffes  in  dem  verbliebenen  minimalen  Riickstand  nach 
dem  Trockenen  ohne  weiteres  mit  der  Lupe  zu  erkennen.  Bei  genauer 
Innehaltung  der  gegebenen  Vorschrift  wird  in  der  zweiten  Vorlage  nie- 
mals  Coffein  mehr  nachgewiesen  werden  konnen. 

Als  Losungsmittel  fiir  das  extrahierte  Coffein  benutzt  man  Chloro- 
form, Benzol  und  Tetrachlorkohlenstoff.  Der  bei  der  Extraktion  erhaltene 
Tetrachlorkohlenstoffauszug  des  Kaffees  wird  mit  etwa  1 g festem  Paraffin 
versetzt,  durch  Destination  vom  Losungsmittel  befreit  und  hierauf 
etwa  y2  Stunde  im  Wasserdampftrockenschranke  nachgetrocknet.  Zur 
Abscheidung  des  Fettes  und  der  iibrigen  wasserunloslichen  Bestand- 
teile  des  Trockenriickstandes  verfahrt  man  wie  bei  der  Bestimmung 
des  Coffeingehaltes  eines  als  Getrank  benutzten  Kaffeeaufgusses  1),  jedoch 
ohne  Anwendung  von  Salzsaure  und  Ather,  indem  der  Trockenriick- 
stand  zuerstmit  50,  dann  dreimal  mit  je  25  com  Wasser  ausgezogen  wurde. 
Hierbei  wird  der  Kolbeninhalt  unter  Auflegen  eines  Uhrglases  auf  einer 
Asbestplatte  jedesmal  zum  Sieden  erhitzt,  ]/2  Minute  darin  erhalten 
und  nach  dem  Abkiihlen  durch  ein  angefeuchtetes  Filter  filtriert,  wobei 
tunlichst  vermieden  wird,  daB  erstarrte  Fetteilchen  mit  auf  das  Filter 
gelangen;  schlieBlich  wird  gut  mit  kochendem  Wasser  nachgewaschen. 
Findet  wahrend  der  Filtration  der  einzelnen  Ausziige  ein  Verstopfen 
des  Filters  statt,  so  kann  dieser  Ubelstand  unbeschadet  einer  etwa  hier- 
durch  auftretenden  starkeren  Triibung  des  Filtrates  durch  Auswaschen 
mit  kochendem  Wasser  behoben  werden. 

Der  gewonnene  wasserige  Auszug  ist  entweder  blank  oder  mehr 
oder  weniger  opalisierend  getriibt  und  bei  Rohkaffee  fast  farblos,  bei 
gerostetem  Kaffee  braungelb  gefarbt.  Auf  eine  etwa  vorhandene  Trii- 
bung  braucht  keinerlei  Rucksicht  genommen  zu  werden,  da  dieselbe 
durch  die  nachfolgende  Permanganatbehandlung  vollkommen  besei- 
tigt  wird. 

Der  etwa  200  ccm  betragende,  auf  Zimmertemperatur  abgekiihlte 
wasserige  Auszug  wird  bei  Rohkaffee  mit  10,  bei  gerostetem  Kaffee 
mit  30  ccm  einer  1 %-igen  Kaliumpermanganatlosung  versetzt  und 
durchgemischt.  Nach  viertelstiindiger  Einwirkung  des  Permanganats 
fiigt  man  tropfenweise  eine  etwa  3 %-ige  Wasserstoffsuperoxydlosung 
hinzu,  die  auf  100  ccm  1 ccm  Eisessig  enthalt.  Fiir  gerosteten  Kaffee 
sind  in  der  Regel  2 — 3 ccm  Wasserstoffsuperoxyd  erforderlich,  fiir  rohen 
Kaffee,  der  nur  verhaltnismaBig  geringe  Mengen  Permanganat  ver- 
braucht,  etwas  mehr.  Sofort  beginnt  eine  Abscheidung  von  Mangan- 
snperoxyd,  das  sich  schlieBlich  oben  auf  der  Fliissigkeit  ansammelt. 

Man  erkennt  die  vollstandige  Abscheidung  des  Mangans  leicht 
darin,  daB  die  Fliissigkeit  nicht  mehr  braun,  sondern  bei  Rohkaffee 
farblos,  bei  gerostetem  Kaffee  weingelb  aussieht.  Jetzt  stellt  man  den 
Kolben  etwa  J/4  Stunde  auf  ein  siedendes  Wasserbad,  wobei  die  Abschei- 
dung allmahlich  zu  Boden  sinkt,  filtriert  heiB  und  wascht  das  Filter 
mit  heiBem  Wasser  nach.  Das  so  gewonnene,  vollig  blanke  Filtrat  wird 
am  besten  in  einer  Glasschale  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockene  ver- 
dampft. 

*)  Katz,  Arch.  d.  Pharm.  1904.  242.  42. 
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Die  nach  der  Permanganatbehandlung  erhaltenen  blanken  Lb- 
ungen  sirul  bei  Rohkaffee  vollkommen  farblos,  bei  gerostetem  Kaffee 
iveingelb  gefarbt.  Die  wiisserige  Losung  wire!  in  einer  geeigneten  Glas- 
cchale  auf  dem  Wasserbade  zra  Trockene  abgedampft  und  hierauf 
4 Stunde  im  Wassertrockenschranke  nacligetrocknet.  Der  erhaltene 
•'rockenrfiakstand,  der  bei  Rohkaffee  fast  weiB,  bei  gerostetem  Kaffee 
•raungelb  ist,  wird  sofort  mit  heiBem  Chloroform  auf  dem  Wasserbade 
nter  Auflage  eines  Uhrglases  aufgenommen  und  filtriert.  Die  alsbaldige 
uifnalune  des  coffeinhaltigen  Trockenriickstandes  mit  Chloroform  ist 
.otwendig,  weil  die  das  Coffein  jetzt  nocli  begleitenden,  farbenden  Ex- 
raktstoffe  und  Salze  hygroskopisch  sind  und  entsprechend  der  Wasser- 
nzieliung  beirn  Stehen  an  der  Luft  in  Chloroform  loslich  werden.  Zur 
Ixtraktion  des  Coffeins  geniigt  ein  etwa  4- — 5-maliges  Ausziehen  mit 
? 25 — 30  ccm  Chloroform,  so  daB  einschlieBlich  des  Nachwaschens  des 
filters  mit  heiBem  Chloroform  etwa  150 — 175  ccm  Losung  erhalten 
i eerden. 

Xacli  dem  Abdestillieren  des  Chloroforms  ist  das  Coffein  bei  Roh- 
affee  rein  weiB,  bei  gerostetem  Kaffee  hat  es  nocli  einen  minimalen 
j-jtieh  ins  Gelbliche,  ohne  daB  hierdurch  das  Gewicht  des  Coffeins  merk- 
:eh  beeinfluBt  wird. 

An  Stelle  des  Eindampfens  des  mit  Kaliumpermanganat  gereinigten 
’offeinauszuges  kann  man  diesem  das  Coffein  auch  durch  Ausschiitteln 
ait  Chloroform  entziehen.  Es  geniigt  hierzu  ein  viermaliges  Ausschiitteln 
er  wasserigen  Losungen  in  der  Weise,  daB  man  zuerst  100  ccm,  dann 
reimal  50  ccm  Chloroform  anwendst. 

Das  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Coffeins  im  Kaffee  laBt  sicli 
- ait  geringen  Abanderungen  auch  auf  wasserige  Kaffeeausziige,  sowie 
•uf  andere  coffein-  oder  theobrominhaltige  Drogen  anwenden. 

Auf  die  Methoden  von  James  Bell1),  Guillot,  Grandval, 
.ajoux,  Gomberg2),  C.  C.  Keller3)  u.  s.  w.  kann  nur  verwiesen 
• verden. 

h)  Die  mikroskopische  Untersuchung  von  gebranntem 
Caf feepul ver  ist  keine  leichte  Sache.  Zunachst  hat  man  sicli  die 
ur  Verfalschung  dienenden  Materialien  roll,  ungemahlen,  aber  auch  ge- 
dstet  und  gemahlen  zu  verschaffen  und  dieselben  in  Bezielnmg  auf 
nren  Bau,  ihre  charakteristischen  Eigenschaften  u.  s.  w.,  sowie  auch 
chte  Kaffeebohnen  mikroskopisch  eingehend  zu  studieren,  wozu  die 
■ 'pezialliteratur  (Schimper,  Anleitung  zur  mikroskopischen  Unter- 
uchung  der  Xahrungs-  und  GenuBmittel,  Jena;  Tschirch -Oosterle, 
i inatomischer  Atlas  der  Pharmakognosie  und  der  Xahrungsmittelkunde, 
,eif»zig;  Mbller,  Mikroskopie  der  Xahrungs-  und  GenuBmittel,  Berlin; 

. t.  Hanausek,  die  Xahrungs-  und  GenuBmittel  aus  dem  Pflanzen- 
eiche;  die  Werke  von  J.  Kbnig,  1.  c.)  sowie  die  ,,Vcreinbarungen‘‘ 
auptsachlich  zu  beniitzen  sein  wiirden. 

Ersatzstoffe,  die  zur  Verfalschung  von  Kaffeepulver  dienen,  sind 

’)  K on  ig,  We  menachliehcn  Nahrungs* und  GenuBmittel  3.  Aufl.  1903. 

’)  Zeitachr.  f.  analyt.  Cheraic.  1897.  3«.  S.  259. 

*)  Beriohte  d.  Deutach.  Pliarm  -Gcs.  1893.  7 105. 
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Cichorien-,  Riiben-  und  Mohrenwurzeln,  Feigen,  Lupinen,  Eicheln, 
Johannisbrot,  SteinnuB,  ErdnuB,  Sojabohne,  Sakka  (gerostetes  Kaffee- 
fruchtfleisch),  Dattelkerne,  Getreide,  namentlich  Gerste  und  Malz,  ge- 
dorrtes  Obst  u.  s.  w. 

Ganze  Bohnen  legt  man  vor  der  Untersuchung  mindestens  24 
Stunden  in  ein  Gemisch  gleicher  Teile  Glycerin  und  Alkohol;  nebenher 
kann  man  auch  die  trockenen  Bohnen  zum  Vergleich  mikroskopieren. 

Kaffeepulver  zerreibe  man  zuvor  im  Morser  moglichst  fein  (gries- 
artig).  Die  mikroskopische  Untersuchung  wird  zum  Teil  mit  dem  nicht 
geweichten  Pulver  vorgenommen,  zum  Teil  muB  dazu  aber  erst  das 
Pulver  in  Ammoniak  und  in  Chloralhydrat  (siehe  S.  245)  gelegen  haben; 
die  nach  ersterer  Art  behandelten  Praparate  konnen  nach  24 — 48  Stunden, 
die  nach  letzterer  nach  24  Stunden  untersucht  werden. 

Die  einzelnen  Falschungsmaterialien  zu  erkennen,  ist  sehr  schwer; 
dagegen  liiBt  sich  die  Feststellung,  daB  ein  Kaffeepulver  nicht  rein  ist, 
auf  mikroskopischem  Wege  treffen.  Betreffs  Nachweis  von  Ver- 
unreinigungen  namentlich  von  Schimmelpilzen  u.  s.  w.  siehe  den  bakterio- 
logischen  Teil. 

3.  Kiinstliche  Bohnen 

werden  meist  aus  Weizen-  oder  Lupinenmehl  unter  Zusatz  von  Coffein 
hergestellt;  sie  zerfallen  in  Wasser,  sinken  in  Ather  unter,  und  werden 
durch  Oxydationsmittel  (HC1  und  KC103)  weniger  rasch  entfarbt  wie 
echto  Bohnen  (Stutzer). 

Das  Fehlen  des  Samenhautchens  (Silber-)  in  der  Rhine  charak- 
terisiert  den  Kunstkaffee  (Hanausek,  Samelson). 

4.  Ersatzstoffe 

(Cichorie  u.s.  w.)  werden  sinngemiiB  nach  den  unter  2 angegebenen 
Methoden  untersucht.  Bei  diesen  Erzeugnissen  kommt  hauptsachlich 
die  mikroskopische  Untersuchung  in  Betracht.  Als  Verfiilschung  bezw. 
Verunreinigung  kommt  hauptsachlich  nur  Sand  und  Wasser  in  Betracht; 
siehe  im  iibrigen  die  Beurteilung. 

Die  Unterscheidung  von  Gersten-  und  Malzkaffee  gescliieht  durch 
Feststellung  des  Fehlens  bzw.  Vorhandenseins  der  Keimblattchen. 
Man  laBt  zur  leichteren  Erkennung  das  Material  erst  im  Wasser  auf- 
quellen  und  stellt  die  Blattkeimlange  eventuell  mit  der  Lupe  bei  einer 
bestimmten  Zahl  von  Kornern  fest.  Unter  Umstanden  gibt  auch  der 
verschiedene  Maltosegehalt  einige  Anhaltspunkte. 

Beurteilung  >)• 

Gesetzliclie  Bestimmungen.  Neben  dem  Nahnmgsmittelgesetz 
kommt  noch  die  kaiserliche  Verordnung  betr.  das  Verbot  von  Ma- 
schinen  zur  Herstellung  kiinstlicher  Kaffeebohnen  (vom  1.  Februar  1891) 
in  Betracht  (vg.  S.  704). 

Begriffsbestimmung  und  Zusammensetzung.  Die  Kaffeebohnen 
des  Handels  sind  die  von  der  auBeren  Fruchtschale  und  inneren  Samen- 

J)  Vgl.  aucli  die  vom  Kais.  Gesundli.-Amte  horausgegcbene  Schrilt  ,d1e’’ 
Kaffee“,  Verlag  .T.  Springer,  Berlin  1903;  sowie  die  „Vereinbarungen“,  III.  Teil. 
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aut  (Silberhaut),  soweit  letztere  ablosbar  ist  (in  der  Narbenfurche 
licht  ablosbar).  befreiten  Samender  strauoh-  bezw.  baumartigen  Pflanzen 
ier  Gattung  Coffea  (hauptsaclilich  arabica  L.  und  liberia).  Die  Namen 
ler  Handelssorten  richten  sich  nach  den  Ursprungslandern.  Der 
Vassergehalt  normaler  Handelsware  betragt  9 — 14%;  der  Coffein- 
..ehalt  1.0 — 1,75  %;  der  Zuckergehalt  etwa  9%;  der  Fettgehalt  8 bis 
16%;  der  Ascliegehalt  etwa  4%  mit  liochstens  0,6  % Cl.  Durch  See- 
vasser  havarierter  Kaffee  ist  ascke-  und  namentlich  Cl-  (Kochsalz) 
eicher.  Havarierter  Kaffee  ist  minderwertig,  unter  Umstiinden  aber 
loch  brauchbar.  Deklaration  ist  zu  verlangen. 

Beim  Rosten  des  Kaffees  werden  zum  Zweck  seiner  Veredelung 
oezw.  zur  Erhaltung  seines  Aromas  Glasurmittel  verwendet.  Sofern 
licht  damit  eine  Tauschung  (Verdeckimg  von  Minderwertigkeit  und 
•Zrweckung  des  Scbeins  besserer  Beschaffenheit)  beabsiclitigt  wird  bezw. 
line  Beschwerang  des  Kaffees  erzielt  werden  soli,  muB  dieser  Gebraucli 
ils  zulassig  angesehen  werden;  jedoch  muB  im  Interesse  der  Kon- 
■mmenten  die  Deklaration  der  Zusatze  verlangt  werden.  Neuerdings 
• soil  Beschwerung  mit  Wasser  ofters  vorkommen  (s.  aucli  S.  308). 

Verfalschungen  und  Nacbmachungen.  Kiinstlicke  Fiirbung  oder 
■onstige  ledigbch  auf  Verdeckung  von  Minderwertigkeit  oder  von 
'diaden  hinauslaufende  Manipulationen,  lvie  z.  B.  das  Waschen  und 
jQuellenlassen  in  Wasser  zum  Zwecke  der  Beschwerung,  sowie  aucli 
lie  kiinstliche  Fermentation  (Quellen  und  Farben  [Fabrikmenado]) 

1st  unzulassig.  Das  Farben  des  gerosteten  (eventuell)  glasierten  Kaffees 
rum  Zwecke  der  Verdeckimg  von  Minderwertigkeit  oder  Hervorrufung 
lines  besseren  Aussehens  ist  zu  beanstanden.  Das  Waschen  oder  An- 
'euchten  des  Kaffees  vor  dem  Rosten  ist  zulassig;  dagegen  die  Behand- 
ung  mit  Alkalicarbonaten  oder  Kalkwasser,  Borax  u.  s.  w.  unzulassig. 
Der  Wassergehalt  gerosteten  Kaffees  soil  nicht  iiber  4%  betragen; 
der  Miner alstoffgehalt  betragt  4 — 5%  (selten  iiber  5%);  Chlorgehalt 
• lesselben  selten  mehr  als  0,6  %;  Si02-Gehalt  desselben  meist 
hweniger  als  0,5%.  Coffeingehalt  1 — 1,8%;  sog.  coffeinfreier  Kaffee  der 
- Bremer  Handelsgesellschaft  enthalt  noch  etwa  1/R  des  Coffeins  natiir- 
- lichen  Kaffees,  also  etwa  0,2 — 0,3%  Coffein1);  Zucker  (reduzierende 
Stoffe)  hochstens  2%.  Wasserlosliche  Stoffe  25 — 33  % (auf  wasser- 
freie  Substanz  bezogen).  Zu  den  erlaubten  Glasurmitteln  gehoren  Zucker 
^Riiben,-  Starke-)  und  Starkesirup,  Dextrin,  Starke,  Gummi.  Gelatine, 
Schellack  und  ahnliche  Harze,  Fette  eventuell  aucli  Ausziige  aus  Kaffec- 
fruchtfleLsch,  Feigen  u.  s.  w.  unzulassig,  sind  aber  Glycerin,  Mineralol  und 
r Tannin.  Der  durch  das  Glasieren  entstandene  abwaschbare  Uberzug 
1 soil  nicht  mehr  als  3 % 2)  betragen. 

Hir  gemahlenen  gebrannten  Kaffee  treffen  sinngemaB  dicselben 
| Gehaltsangaben  und  Anforderungen  zu,  wie  fiir  gebrannte  Bohnen. 
I Mischungen  mit  mineralischen  Stoffen  (Beschwerungsmitteln  wie  Ockor, 


Nahr.- 


’)  Vffl.  K.  Lendrich  und  T{.  Murdfield,  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
u.  GrmnBm.  1908.  15.  706. 

'/  VKi.  E.  O r t h , Zeitschr.  1.  Unters.  d.  Nohr.-  n.  GenuBm.  1905.  9.  132. 
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Sand  u.  s.  w.)  (siehe  unten)  sind  als  Verfalschungen  anzusehen ; unter 
Kaffeemischungen  versteht  man  natiirlich  nur  Mischungen  verscliiedener 
Kaffeesorten,  niclit  aber  solche  von  Kaffee-  und  Kaffeeersatzstoffen. 
Kaffeeextrakte  miissen  die  wasserldslichen  Bestandteile  des  Kaffees  in 
entsprechenden  Mengen  enthalten.  Der  Zusatz  von  kiinstlichen  Kaffee-  • 
bohnen  und  ausgezogenem  Kaffee  (sog.  Kaffeesatz) , gebranntem  Mais 
u.  s.  w.  und  gemahlenen  Produkten  solcher  Art  zu  gerostetem  Kaffee 
bezw.  gemahlenem  Kaffee  ist  Verfalschung. 

Als  Nachmachungen  im  Sinne  der  Judikatur  waren  die  aus  Ton, 
Brotteig  u.  dgl.  hergestellten  Kaffeebobnen  bekannt;  neuerdings  trifft 
man  dieselben  im  Handel  kaum  mehr  an,  dagegen  ist  die  Zalil  der  sog. 
Ersatzstoffe  groB.  Sie  bestehen  meist  aus  caramelisierten  pflanzlichen 
Stoffen  und  enthalten  bisweilen  aucli  echten  Kaffee.  Als  Bindemittel 
dient  Sirup  (Starkesirup).  In  Verbindung  mit  Stoffnamen  und  Wort- 
zeichen  ist  die  Bezeichnung  „Kaffee“  bei  Ersatzstoffen  eingebiirgert  und 
dalier  zulassig  (z.  B.  Malzkaffee,  Ziehorienkaffee,  Franckkaffee  u.  s.  w.). 
Bestimmte  Grenzzahlen  lassen  sicli  niclit  aufstellen,  da  die  verwendeten 
Rohstoffe  selir  verscliiedener  Art  sind  (Getreide,  Frucht,  Wurzeln  u.  s.  w.). 
Zusatze  von  Kaffeeausziigen  sind  zulassig,  wenn  die  Bezeichnung  sicli 
niclit  ausschlieBlich  auf  den  Kaffeegehalt  bezieht.  Die  Aciditiit  der 
Ersatzstoffe  soil  nicht  mehr  als  25  ccm  Normalalkali  auf  100  g 
Trockensubstanz  der  Extraktlosung  betragen.  Unstatthaft  sind  Zu- 
satze von  Mineralolen,  Glycerin,  wertlosen  Beimengungen,  besonders 
aucli  Sand  bezw.  von  solclien  Beimengungen  oder  Bestandteilen,  die 
der  Bezeichnung  der  Ware  durchaus  nicht  entsprechen.  Bei  pflicht- 
gemaBer  Entfernung  der  erdigen  Teile  oder  sonstiger  den  Rohstoffen 
anhangender  leicht  entfernbarer  zweckloser  Stoffe  laBt  sicli  ein  Sand- 
gelialt  von  unter  2 % oline  Schwierigkeit  erzielen,  wie  die  groBe  Melir- 
zalil  der  iiblichen  Handelsfabrikate  beweist,  ebenso  iibersteigt  der 
Aschengehalt  8 % normalerweise  nicht.  Im  iibrigen  ist  fur  die  Be- 
wertung  der  Kaffeeersatzstoffe  die  Tassenprobe  ausschlaggebend. 

Malzkaffee  wird  am  besten  nacli  deni  MaBe  der  Blattkeiment- 
wickclung  beurteilt.  Die  chemischen  Bestandteile  bilden  kein  ausrei- 
chendes  Kriterium  x)  fiir  die  Unterscheidung  von  Malz-  und  Gersten- 
kaffee  (aus  ungemalzter  Gerste),  sondern  interessieren  nur  bei  Nalir- 
wertbestimmungen  und  dgl.  Angekeimte  (angespitzte)  Gerste  kann 
nicht  als  gemiilzte  Gerste  (als  Malz)  gelten. 

Verdorbonhcit.  Verdorbener  Kaffee  kann  durcli  Havarie,  Auf- 
bewahrung  in  feuchten  Raumen  u.  s.  w.  entstehen.  Als  MaBstab  gilt 
das  Vorhandensein  von  Schimmelpilzen  bezw.  von  entwickelungsfahigen 
Sporen  derselben;  saurer  oder  verbrannter  bezw.  mit  Verbrennungs- 
produkten  ubermaBig  durchsetzter  Kaffee  ist  verdorben.  Dieselben 
Gesichtspunkte  gelten  aucli  fiir  Kaffeeersatzstoffe. 


i)  Vgl.  auch  H.  T r i 1 1 i c h , Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u GenuBm. 
1905.  10.  118. 
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Xlir.  Tee. 

Die  Untersuchung  erstreckt  sich  auf: 

Verfalsokungen  mit  geringwertigen  oder  fremdcn  Tee- 
orten,  abgekochtem  Tee,  Teestaub  (-Ziegeltee,  Lie-tea), 
iinstliche  Farbung  u.  s.  \v. 

1.  Chemische  Untersuchung: 

a)  Asche1),  Feuchtigkeit  nach  den  bekannten  Methoden. 

b)  Extrakt  zur  Unterscheidung  von  ausgezogenem  und  unaus- 
ezogenem  Tee  (siehe  Kaffee).  Nach  Bell  bestimmt  man  das  spezifische 
iewicht  (bei  15°  C)  des  Aufgusses  1:10.  Diese  Methoden  sind  nicht 
anz  zuverliissig. 

Mit  einer  Teinbestimmung  (vgl.  c)  vird  jedenfalls  mehr  erreicht. 
*#ft  geniigt  die  Feststellung  der  Anwesenheit  von  groBeren  Mengen 
'eins  iiberhaupt.  Nach  A.  Nestler  2)  wird  etwas  Tee  zwischen  den  Finger 
errieben  und  zwischen  zwei  Uhrglasern,  iiber  einem  Mikrobrenner  auf 
Lsbest  oder  Drahtnetz  erhitzt.  Auf  die  AuBenflache  des  oberen  Uhr- 
lases  bringt  man  einen  Tropfen  Wasser;  darunter  setzen  sich  dann  an 
er  Innenseite  feine  Nadeln  von  Tein  ab.  Indirekte  Extraktbesthnmung 
lach  Beythien,  Bohrisch  und  Deiter,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
. . GenuBm.  1900,  B,  145. 

c)  Tein:  Die  Teinbestimmung  wird  nach  den  bei  Kaffee  fur  Coffein 
1 1 ngegebenen  Methoden  ausgefiihrt.  Siehe  auch  oben  bei  Extrakt. 

d)  Gerbstoff  (nach  Eder  siehe  Zeitschr.  analyt.  Chemie  19,  106; 
;iach  Lowenthal,  S.  498).  Genaue  Methoden  gibt  es  iibrigens  nicht. 

e)  Priifung  auf  kiinstliche  Farbung:  Zum  Auffarben  von 
fee  dienen  Berlinerblau,  Bleichromat,  Caramel,  Indigo,  Curcuma,  Catechu, 
fampecheholz,  Graphit  u.  s.  w.  Der  Nachweis  geschieht  wie  bei  Kaffee. 

Eder  weist  Catechu  und  Campecheholz  folgendermaBen  nach: 

1 g Tee  wird  mit  100  ccm  Wasser  ausgekocht,  mit  Bleizucker  im 
I f berschuB  und  das  Filtrat  mit  Silberlosung  versetzt.  Catechu  zeigt 
ich  durch  einen  starken,  gelbbraun  flockigen  Niederschlag  an,  reiner 
fee  gibt  nur  eine  geringe  Triibung  von  braunem  metallischem  Silber. 
1 Ihromsaures  Kali  gibt  mit  Teedekokt  von  Tee,  der  mit  Campecheholz 
. refarbt  ist,  schwarzlichblaue  Farbung. 

f)  EiweiGverbindungen  durch  N-Bestimmung  nach  Kjeldahl 
Abzug  des  Teinstickstoffes!). 

2.  Botanische  und  mlkroskopischc  Untersuchung: 

Die  \ orbereitung  erfolgt  in  der  Weise,  daB  man  einige  Gramm 
Tee  mit  warrnem  Wasser  aufweicht  und  dann  auf  einer  Glasscheibe  die 
I Blatter  ausbreitet. 

Die  Untersuchung  erfolgt  mit  einer  Lupe;  fiir  die  genauere  mikro- 
jkopische  Untersuchung  legt  man  die  Blatter  zuvor  zwei  Tage  lang  in 
'Jhloralhydratlbsung  (3:1  Wasser). 

')  hie  Asche  ist  weifen  ihres  Kali-  und  Natronrelch turns  liacli  dem  Aus- 
lauffe . erfahren  zu  hestimmen;  sie  ist  in  der  Regel  griin  (Mungungchult). 

I •)  Zeit«:hr.  t.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1901.  4.  289;  1902.  6.  245; 

1903.  8.  408. 
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Vergleicke  mit  reinen  Teesorten  liat  man  stets  anzustellen.  Nach  I 
8 cliim per1)  sind  es  „die  Haare,  die  Steinzellen  und  die  zahlreichen 
kleinen  Kalkoxalatdrusen,  auf  welche  man  bei  der  Untersuchung  der 
Teeblatter  seine  Aufmerksamkeit  vor  allem  zu  lenken  liat.  Wenn  alle 
ch’ei  Merkmale,  oder  dock  die  Steinzellen  und  die  Kalkoxalatdrusen 
vorhanden  sind,  und  die  Blatter  im  iibrigen  mit  Teeblattern  iiberein- 
stimmen,  so  wird  man  mit  Sicherheit  auf  Echtheit  der  Ware  schlieCen 
diirfen;  findet  man  diese  nie  fehlenden  Bestandteile  des  Teeblattes  nicht, 
so  wird  man  ebenso  sicher  sein  diirfen,  daB  man  es  mit  einer  Falschung 
zu  tun  hat“.  Als  Falschungsmittel  werden  Blatter  von  Ahorn,  Weiden, 
Pappeln,  Platanen,  Weidenroschen,  der  Erdbeere,  der  Brombeere  u.  s.  w.  1 
verwendet;  die  betreffenden  Arten  festzustellen,  wird  jedoch  ofters  nicht 
moglich  sein. 

Beurteilung. 

Der  Teingehalt  soil  im  Minimum  1,0%  betragen. 

Griiner  Tee  enthalt  weniger  Tein,  mehr  atherisches  01  0,9 — 1,0  %.  I 

Wasser  etwa  8 — 12  %.  Asche  5 — 7 % (nicht  enter  3 % und 
nicht  liber  8 %).  Von  der  Asche  sollen  mindestens  50  % in  Wasser  los-  * 
licli  sein.  In  Salzsiiure  Unlosliches  nicht  iiber  1%.  Das  spezifische 
Gewicht  des  Aufgusses  von  unausgezogenem  Tee  betriigt  nach  Bell  im 
Mittel  1,01246,  das  des  ausgezogenen  Tees  im  Mittel  1,00359. 

Wasserlosliche  Stoffe  mindestens  29  % bei  griinem,  luft- 
trockenem  Tee,  24  % bei  schwarzem,  lufttrockenem  Tee.  Gerbsiiure- 
gelialt  mindestens  10  % bei  griinem,  und  7,5  % bei  schwarzem  Tee. 

Beimischungen  fremder  Teerersatzmittel  oder  gebrauchter  Teeblatter 
von  Farbemitteln  und  das  Beschweren  mit  indifferenten  Stoffen  (Ton, 
Gips  u.  s.  w.)  sind  Verfalschungen.  Havarierter  Tee  ist  verdorben.  Gesund- 
heitsschadlich  konnen  Verpackungsmaterialien  (Zinnfolie  mit  Blei)  oder 
Far  ben  (Bleichromat)  sein. 

Teeriickstande  (Lie-tea,  Marke  Gunpowder  Imperial  u.  s.  w.)  be- 
stehen  aus  Teestaub  (Ziegeltee,  Backsteintee,  wegen  ihrer  Handelsform); 
enthalten  auch  fremde  Blatter,  Mineralsubstanzen  und  Bindemittel. 
Teerersatzmittel  sind:  Erdbeer-,  Brombeerbliitter  und  ahnlich. 

Mate  (Jesuitentee  genannt),  die  Blatter  von  Ilex  paraguayensis, 
enthalt  ebenfalls  Tein  wie  echter  Tee. 

Kaukasischer  Tee2)  sind  die  Blatter  von  Vacciniumarten  (Heidel- 
beerstrauch  u.  s.  w.),  Bourbontee  die  Blatter  von  einer  Orchidee. 

XIV.  Kakao  mid  Kakaowaren. 

(Die  in  Anfiihrungszeichen  stehenden  Abschnitte  sind  der  amt- 
lichen  Anleitung  zur  chemischen  Untersuchung  von  Kakaowaren  :i)  ent- 
nommen.) 

>)  Anleitung  zur  mikroskopischen  Untersuchung  der  Nahrungs-  und 
GenuBm.  Jena.  Vgl.  auch  die  im  Abschnitt  Kaffee  erwahnten  Werke. 

s)  F.  F.  Hanausek,  Chem.-Ztg.  1897.  115. 

*)  Ausfiihrung8bestimmungen  zum  Gesetze  betr.  Vergiitimg  des  Kakao- 
zolls  vom  22.  April  1892.  Zentralbl.  f.  d.  Deutsche  Reich.  1903.  429. 
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,,1.  Bestimmung  (les  YYassers.  5 g der  fein  gepulverten  Probe  werden 
lit  20  g ausgegliihtem  ISeesande  geiuischt  und  bei  100 — 105°  C getrocknet, 
is  keine  Gewichtsabnahme  melir  stattfindet  (nacli  3 — 5 Stun  den).  Der 
. i ewiohteverlust  wird  als  Wasser  in  Rechnung  gesetzt. " 

..2.  Uestimmung  dor  Gesamtasoho  und  Bostiminiing  ihrer  Alkalitat1). 

g der  Probe  werden  in  einer  ausgegliihten  und  gewogenen  Platinscliale 
urcli  eine  rniiBig  starke  Flamrne  verkohlt.  Die  Kohle  wird  mit  heiBem 
Wasser  ausgelaugt,  das  Ganze  durch  ein  moglielist  aschefreies  Filter  oder 
m solches  von  bekanntem  Ascliegelialt  in  ein  kleines  Becherglas  filtriert 
nd  mit  moglielist  wenig  Wasser  nachgewaschen.  Das  Filter  mit  dem 
.iiekstande  wird  alsdann  in  der  Platinscliale  getrocknet  und  vollstandig 
eerascht,  bis  keine  Kolile  mehr  sichtbar  ist.  Zu  diesem  Riickstande 
ibt  man  nach  dem  Erkalten  der  Schale  das  erste  Filtrat  hinzu,  dampft 
uf  dem  Wasserbad  unter  Zusatz  von  kohlensaurelialtigem  Wasser  ein, 
Jtzt  gegen  Ende  des  Eindampfens  noclimals  mit  Kohlensaure  gesattigtes 
Wasser  hinzu.  dampft  vollends  zur  Trockne,  erhitzt  bis  zur  Rotglut  und 
-agt  nach  dem  Erkalten.  Die  Asche  wird  alsdann  mit  100  com  heil3em 
Wasser  ausgezogen  und  in  dem  filtrierten  Auszuge  die  Alkalitat  durch 
'itrieren  mit  x/io  Xonnalsaure  ermittelt.“ 

,,3.  Bestunmung  des  Zuekers  (der  Saccharose)  und  Nachweis  des 
t:tarkezuckers. 

a)  Xach  Anlage  E der  Zuckersteuer-Ausfiilirungsbestimmungen 
3.  279)." 

b)  Auf  dem  S.  18  angegebenen  und  iiblichen  gewichtsanalytischen 
ITege  den  Zucker  zu  bestimmen,  diirfte  keine  weiteren  Schwierigkeiten 

iaben,  nachdem  man  die  Substanz  zuvor  entfettet  und  den  Zucker  mit 
ilkohol  ausgezogen  und  invertiert  hat.  Gefiirbte  Losungen  sind  zuvor 
lit  Bleiessig  zu  klaren.  Da  die  zur  Reduktion  mit  Fehlingscher  Losung 
n verwendende  Zuckerlosung  nicht  mehr  als  1 %-ig  sein  darf,  so  ist 
uvor  die  alkoholische  Zuckerlosung  einzudampfen,  der  Riickstand  zu 
t ugen  und  in  einer  entsprechenden  Menge  Wassers  zu  losen. 

c)  Durch  Polarisation  nach  F.  Rathgen2)  bezw.  R.  Woy3). 
13,024  geraspelte  Schokolade  (Halbnonnalgewiclit  fiir  den  Apparat 

' ioleil-Y'entzke  oder  Halbschattenapparat  von  Schmidt  & Haensch 

■ der  bei  Benutzung  eines  anderen  Apparates  das  demselben  entsprechende 
lalbnormalgewicht  (vgl.  S.  259)  werden  abgewogen,  zur  Erleichterung 
er  nachfolgenden  Benetzung  mit  Wasser  mit  Alkohol  angefeuchtet 
.nd  mit  30  ccm  Wasser  iibergossen,  10- — 15  Minuten  auf  dem  Wasserbad 
rwarmt  und  noch  heiB  durch  ein  kleines  Faltenfilter  in  ein  100 — 110  ccm 

'volbchen  filtriert,  heiB  ausgewaschen  bis  auf  100  ccm  Filtrat  (bei  starke - 
nehlhaltigen  Praparaten  darf  das  Wasser  hochstens  50°  haben).  Dann 

*)  Vgl.  auch  Hflppe,  Untersuchungen  liber  Kakao  u.  s.  w.  Berlin  1905. 

■ 'erlag  von  A.  Hirschwald;  Manafeld,  Osterr.  Cliem.-Ztg.  1904.  7.  175; 
v.  f'riihner  and  H.  L li  h r i g , Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GetiuCni. 
905.  9.  263  gchUeBen  von  der  wasserloslichen  Alkalitat  auf  Schalengelialt; 

K v.  Far  n Steiner,  Nachweis  des  KakaoaufschlieBverfahrcns.  Zeitschr.  f. 

■ nters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1908.  10.  620. 

’)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chern.  1888.  444. 

*)  Zeitschr.  f.  offentl.  CYiem.  1898.  224. 
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fiigt  man  5 ccm  Bleiessig  zu,  laiit  % Stunde  stehen,  versetzt  hierauf 
mit  einigen  Tropfen  Alaunlosung  und  etwas  feuchtem  Tonerdehydrat, 
fiillt  mit  Wasser  bis  zur  Marke  110  auf,  schuttelt  stark  um  und  filtriert 
ab.  Das  Filtrat  wird  im  200  mm -Rohr  polarisiert.  Die  Ablesung  hat  man 
um  Vio  zu  vermehren  und  dann  zu  verdoppeln. 

Diese  Methode  hat  den  Nachteil,  dab  sie  nicht  rasch  zum  Ziel  fiihrt. 
R.  Woy  bestimmt  daher  das  unbekannte  Volumen  des  unloslichen 
Teiles  durch  Auffiillung  zu  zwei  verschiedenen  Voluminas: 

Das  halbe  Normalgewicht  geraspelter  Schokolade,  13,024  g werden 
in  je  einem  100  ccm-Kolbchen  und  einem  200  ccm-Kolbchen  mit  Alkohol 
befeuchtet,  mit  heiBem  Wasser  (bei  starkehaltiger  Schokolade  nicht  iiber 
50°  C)  iibergossen,  kraftig  geschiittelt  und  4 ccm  Bleiessig  zugefiigt. 
Nacli  dem  Abkiihlen  wird  zu  den  Marken  aufgefiillt,  geschiittelt  und 
filtriert.  Die  Filtrate  polarisiert  man  im  200  mm-Rohr. 


100 

(200 


Berechnung : 

a = Polarisation  des  Filtrates  aus  dem  100  ccm-Kolbchen. 
b = Polarisation  des  Filtrates  aus  dem  200  ccm-Kolbchen. 
x = Volumen  des  unloslichen  Teils  -f-  Bleiessigniederschlag  (x  ist 
selbstverstiindlich  fur  beide  Kolbchen  gleich). 

Die  im  halben  Normalgewicht  enthaltene  Zuckermenge  ist  im 
ccm-Kolbchen  gelost  in  (100 — x)  ccm,  im  200  ccm-Kolbchen  in 

a (100 — x) 


-x)  ccm.  Zu  vollen  100  ccm  gelost  wiirde  erstere 


100 


und 


letztere  ebenfalls  zu  vollen  100  ccm  gebracht 


b (200— x) 
100 


polarisieren. 


Beide  Polarisationen  miissen  dann  gleich  sein,  also:  a (100 — x)  = b 
(200 — x).  Beispiel:  Es  sei  Polarisation  im  Soleil-Ventzke  im  100- 
Kolbchen  26,9°  und  im  200-Kolbchen  13,0°.  Aus  26,9  (100— x)  = 13,0 
(200 — x)  ergibt  sich  2690  — 26,9  x = 2600  — 13  x oder  90  = 13,9  x 
oder  x = 6,47  ccm  als  Volumen  des  im  Wasser  unloslichen  Teils  des 
halben  Normalgewichtes.  Also  hat  man  100  — 6,47  = 93,53  ccm  und 
diese  polarisieren 

93,53  x 26,9  = 25  w 
100 


die  Schokolade  enthielt  somit  50,32  % Zucker. 

„4.  Bestimmung  und  Priiiung  (les  Fettes x)  (Atherextraktes). 
5 — io  g der  wasserfreien  Probe  werden  mit  der  vierfachen  Menge  See- 
sand  innig  verrieben,  in  eine  doppelte  Hiilse  von  Filtrierpapier  gebracht 
und  im  Soxhletschen  Extraktionsapparate  bis  zur  Erschopfung, 
mindestens  10 — 12  Stunden 1  2)  lang  mit  Ather3)  ausgezogen.  Sodann  wird 


1 H a n u s fiihrt  die  Fettbestimmung  nach  der  Gottlieb-Rose- 
schen  Methode  (Milch)  aus,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-u.  GenuBm.  1906.  11.  738. 

2)  Nach  K.  Farnsteiner,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 

1908.  16.  627  ist  die  Extraktion  bei  Eakaopulver  meist  friiher  (nach  3 4 Stunden) 

beendet.  Wassergesattigter  Ather  und  Chloroform  ziehen  verschiedene  Nicht- 
fettstoffe  wesenthch  schneher  als  gewohnlicher  trockener  Ather  aus. 

3)  Wauters  empfiehlt  Tetrachlorkohlenstoff  als  Extraktionsmittei. 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1902.  5.  84.  (Ref.) 
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er  Atker  abdestilliert,  der  Riiokstand  eine  Stunde  im  Wasserdampf- 
i rrockensohranke  getrocknet  und  nacli  dem  Erkalten  gewogen." 

„Zur  naheren  Priifung  des  Fettes  miissen  groBere  Materialmengen 
:i  Arbeit  genommen  werden. 

Die  zur  Identitiitsbestimmung  des  Fettes  bezw.  zum  Nachweis 
on  fremden  Fetten  erforderlicken  Methoden  sind: 

a)  Bestimmung  des  Brechungsvermogens. 

b)  Bestimmung  des  Sckmelzpmiktes. 

c)  Bestimmung  der  Jodzakl  nack  von  Hiibl. 

d)  Bestimmung  der  Verseifungszakl  und  event,  der  Reichert- 
[eiGl-Zakl  (s.  S.  325). 

e)  Priifung  auf  Anwesenkeit  von  Sesamol,  ErdnuBol,  Baumwoll- 
samenol  u.  s.  w. 

Ausfiikrung  von  a — e sieke  Abscknitt  „Allgemeine  Untersuckungs- 
nnetkoden  der  Fette“. 

f)  Die  Bjorklundscke  Atherprobe. 

3 g Fett  werden  mit  6 g Atker  in  einem  verscklossenen  Reagens- 
,lase  auf  18°  erwarmt.  Bei  Gegenwart  von  Wacks  ist  die  Flussigkeit 
.-;etriibt.  1st  die  Losung  klar,  so  stellt  man  das  Rokrcken  in  Wasser 
ron  0°  und  beobacktet  die  Zeit,  nack  welcker  eine  Triibung  eintritt. 
•lei  Gegenwart  von  Rindstalg  tritt  bereits  vor  10  Minuten  eine  deutkcke 
’riibung  ein,  wakrend  bei  reinem  Kakaofett  erst  nach  10 — 15  Minuten 
ine  Triibimg  zu  beobackten  ist.  Beim  Erwarmen  auf  18- — 20°  ver- 
-.ckwindet  die  Triibung  wieder.11 

g)  „Die  Filsingerscke  Alkokol-Atkerprobe. 

2 g Fett  werden  in  einem  eingeteilten  Rokrcken  gesckmolzen  und 
nit  6 ccm  einer  Misckung  aus  vier  Teilen  Atker  und  einem  Teil  Alkokol 
. zeschiittelt  und  bei  Zimmerwarme  beiseite  gestellt.  Reines  Kakaofett 
.'iefert  eine  klarbleibende  Losung.  “ 

„o.  Bestimmung  der  Stickstoffverbindungen. 

1 — 2 g der  Probe  werden  in  einem  etwa  600  ccm  fassenden  Rund- 
lolben  von  Kak-  oder  Jenaer  Glas  nack  dem  Verfakren  von  Kjekldal 
so  lange  erkitzt,  bis  die  Flussigkeit  auch  in  der  Hitze  farblos  ersclieint. 
ALsdann  iibersattigt  man  die  Flussigkeit  nach  dem  Erkalten  mit  etwa 
MOi  ccm  einer  stickstofffreien  Natronlauge  von  1,35  spezifisckem  Gewicht, 
lestilkert,  fangt  das  Ammoniak  in  einer  abgemessenen  iiberschiissigen 
Menge  % Xormalschwefelsaure  auf  und  titriert  die  uberschiissige  Schwefel- 
Jaure  zuriick.  Durch  Vervielfaltigung  der  gefundenen  Menge  des  Stick- 
stoffs  mit  6,25  erhalt  man  die  Menge  der  vorhandenen  Stickstoffver- 
bindungen (als  Protein  angesehen)  1).“ 

,,6.  Nachweis  eines  Zusatzes  von  starkemeblkaltigen  Stoffen  und 
Bestimmung  des  Starkemehls  2). 

Der  Nachweis  fremder  Starke  im  Kakao  und  in  Schokolade  ist 
zunachst  auf  mikroskopischem  Wege  auszufiilu’en.  Zur  Bestimmung 

Der  Theobrominstickstoff  ist  ab/.uziehen. 

1 ’)  V(fl.  auch  die  von  A.  Goske  fiir  die  Bestimmung  des  nafomiohlgehails 

in  Haferkakao  angegebene  Methode,  Zeltschr.  f.  bffentl.  Chem.  1902.  8.  22; 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1902.  1108.  Siolic  auch  Anm.  1 

nSchste  3eite. 

Bujard-Baier.  3.  Aufl. 
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ihrer  Menge  werden  5 — 10  g der  fein  gepulverten  Probe,  welche  durch 
Ather  von  Fett  und  durch  verdiinnten  Alkohol  (25  %)  von  Zucker 
befreit  ist,  in  einem  bedeckten  Flaschchen  oder  noch  besser  in  einem 
bedeckten  Zinnbecher  von  150- — 200  ccm  Raumgehalt  mit  100  ccm 
Wasser  gemengt  und  in  einem  Soxhletschen  Dampftopfe  3 — 4 Stunden 
lang  bei  3 Atmospharen  Druck  erhitzt.  In  Ermangelung  eines  Dampf- 
topfes  kann  man  sich  auch  der  Reischauer-Lintnerschen  Druck- 
flaschchen  bedienen,  welche  8 Stunden  bei  108- — 110°  C im  Glycerinbad 
erhitzt  werden.  Der  Inhalt  des  Bechers  oder  Flaschchens  wird  sodann 
noch  heiB  durch  einen  mit  Asbest  gefiillten  Trichter  filtriert  und  mit 
siedendem  Wasser  ausgewaschen.  Der  Riickstand  darf  unter  dem 
Mikroskop  keine  Starkereaktion  mehr  geben.  Das  Filtrat  wird  auf  etwa 
200  ccm  erganzt  und  mit  20  ccm  einer  Salzsaure  von  1,125  spezifischem 
Gewicht  3 Stunden  lang  am  RiickfluBkiihler  im  kochenden  Wasserbad 
erhitzt.  Darauf  wird  rasch  abgekiihlt  und  mit  soviel  Natronlauge  ver- 
setzt,  daB  die  Fliissigkeit  noch  eben  schwach  sauer  reagiert,  dann  auf 
500  ccm  aufgefiillt  und  in  dieser  Losung,  wenn  notig,  nach  dem  Filtrieren 
die  entstandene  Glucose  nach  dem  Verfahren  von  Allihn  bestimmt. 
Die  gefundene  Glucosemenge  mit  0,9  vervielfiiltigt , ergibt  die  ent- 
sprechende  Menge  Starke. 

Will  man  die  Glucose  maBanalytisch  nach  Soxhlet  bestimmen, 
so  ist  die  Zuckerlosung  auf  eine  geringere  Raummenge  einzuengen.“ 

Bestimmung  des  Hafermehlgehalts  im  Kakao  1). 

7.  Bestimmung  der  Rolifaser  geschieht  nach  den  S.  43  angegebenen 
Methoden;  die  besten  Werte  gibt  die  dort  beschriebene  Methode  von 
J.  Konig  2).  Siehe  auch  unter  Nachweis  eines  Schalengehaltes. 

8.  Bestimmung  von  Theobromin,  einsclilieBlich  Coffein  (Xantkiu- 
basen). 

a)  Nach  H.  Beckurts  und  J.  From  me3):  6g  gepulverter 
Kakao  bezw.  12  g gepulverte  Schokolade  werden  mit  200  g einer  Mischung 
von  197  g Wasser  und  3 g verdiinnter  Schwefelsaure  in  einem  tarierten 
(1  Liter)  Kolben  am  RiickfluBkiihler  y2  Stunde  lang  gekocht.  Hierauf 
fiigt  man  weitere  400  g Wasser  und  8 g damit  verriebene  Magnesia  hin- 
zu  und  kocht  noch  1 Stunde.  Nach  dem  Erkalten  wird  das  verdunstete 
Wasser  genau  erganzt.  Man  laBt  darauf  kurze  Zeit  absetzen  und  filtriert 
300  g,  entsprechend  5 g Kakao  bezw.  10  g Schokolade,  ab  und  ver- 
dunstet  das  Filtrat  fur  sich  oder  in  einer  Schale,  deren  Boden  mit  Quarz- 
sand  belegt  ist,  zur  Trockne. 

Sofern  das  Filtrat  ohne  Quarzsand  verdunstet  wurde,  wird  der 
Riickstand  mit  einigen  Tropfen  Wasser  verrieben,  mit  10  ccm  Wasser 
in  einen^Schiittelzy  Under  gebracht  und  8-mal  mit  je  50  ccm  heiBem 
Chloroform  ausgeschiittelt.  Das  Chloroform  wird  durch  ein  trockenes 
Filter  in  ein  tariertes  Kolbchen  filtriert,  das  Filtrat  durch  Destination 

i)  R.  Peters,  Pharm.  Zentralh.  1901.  42.  819  u.  1902.  48.  324;  Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1902.  5.  1168  u.  1903.  6.  468. 

»)  vgl.  auch  W.  Ludwig,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1906.  12.  153;  H.  Matthes  und  F.  M ii  1 1 e r,  12.  159.  Beitrage  zur  Kennt- 

nis  des  Kakaos.  VT  , _ . 

»)  Apothek.-Ztg.  1903.  18.  593;  1904.  19.  85;  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 

u.  GenuBm.  1905.  9.  377 ; 1906.  12.  83. 
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•on  Chloroform  befreit.  der  Riickstand  (Theobromin  und  Coffein)  bei 
00°  zur  Gew-iehtsbestiindigkeit  getrocknet  und  gewogen.  Man  kaim 
,uch  den  Riickstand  mit  etwas  Wasser  in  einem  geeigneten  Perforator 
„uf  Chloroform  schichten  imd  mit  letzterem  6 — 10  Stunden  perforieren. 
-st  das  Filtrat  mit  Quarzsand  eingedunstet,  so  kann  man  den  fein  ver- 
iebenen  Riickstand  in  einem  geeigneten  Fettextraktionsapparat  mit 
Chloroform  bis  zur  Erschopfung  ausziehen.  Die  getrennte  Bestimmung 
•on  Theobromin  oder  Coffein  kommt  praktisch  wegen  der  geringen 
Coffeinmengen  kaum  in  Betracht.  Ausfiihrung  im  iibrigen  nach  den 
nuf  der  vorigen  Seite  angegebenen  Literaturhinweisen. 

b)Xach  P.Sii  61) : Man  mische3 — 5 g Kakao-  oder  Schokoladenpulver 
nit  gleichen  Teilen  Quarzsand  und  entziehe  demselben  im  Extraktions- 
ipparat  das  Fett  mit  Petrolather,  koche  dann  das  Gemisch  mit  200  com 
'Wasser  und  6 g frisch  geschlammten,  chemisch reinem  Bleioxyds  l/2  Stunde 
iang  unter  Umriihi'en,  kohere,  filtriere  und  erhitze  den  Riickstand  nocli 
•.weimal  mit  100  ccm  Wasser  je  % Stunde  lang  und  verfahre  weiter 
vie  oben.  Die  vereinigten  farblosen  Filtrate  dampfe  man  dann  bis  auf 
-.0  ccm  ein  und  schiittele  sie  mit  100  ccm  Chloroform  3 Minuten  lang 
mchtig  urn.  Nach  der  Klarung  (etwa  nach  3 Stunden)  wird  das  Chloro- 
form abgelassen  und  darauf  noch  zweimal  ausgeschiittelt.  Das  Chloro- 
form wird  mm  abgedampft  resp.  destilliert,  der  Riickstand  mit  Chloro- 
form in  ein  tariertes  Glas  gespiilt  und  nach  dem  Verdunsten  des  Chloro- 
forms gewogen. 

Auf  die  Methoden  von  Mulder,  J.  Decker2),  Hilger  und 
Eminger3)  sei  verwiesen;  letztere  soli  etwas  niedrigere  Werte  hefern. 

Das  Theobromin  lafit  sich  auch  nach  der  von  Lendrich  und 
Xottboh m fiir  Coffein  im  Kaffee  angegebenen  Methode  bestimmen, 
■-uehe  S.  311.  Siehe  femer  Ad.  Kreutz,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
□.  GenuBm.  1908.  1(5.  579. 

9.  Nachweis  von  Fettsparern  bezw.  Befestigungsstolfen  in  Schokolade. 

a)  Dextrin  nach  der  S.  22  angegebenen  Inversionsmethode 
I quantitativ) ; qualitativ  durch  Vermischen  von  10  ccm  des  wasserigen 
Auszuges  mit  der  4-fachen  Menge  96  %-igem  Alkohols. 

Vgl.  auch  P.  Wei  mans,  Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1900,  304. 

b)  Gelatine  ergibt  sich  eventuell  aus  hohem  Gesamtstickstoff- 
gehalt.  P.  Onfroy4)  verteilt  5g  Schokolade  in  50  ccm  siedendem 
Wasser  und  setzt  5 ccm  einer  10  %-igen  Bleizuckerlosung  zu.  Das 

IlFiltrat  gibt  bei  Anwesenheit  von  Gelatine  mit  konzentrierter  Pikrin- 
saurelosung  einen  gelben  Niederschlag. 

c)  Tragant:  Mikroskopisch  durch  Ermittelung  der  Anwesenheit 

von  den  in  Tragant  enthaltenen  Starkekomern.  P.  Wei  mans6) 
und  F.  Filsinger8)  baben  besondere  Vorbereitungsmethoden  fiir  die 

r i mikroskopische  Untersuchung  angegeben. 

‘)  Zeitschr.  f.  aualyt.  Chem.  1894.  60. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflin.  1903.  6.  842. 

J)  f’orschungsber.  1894.  1.  292;  1896.  3.  275. 

•)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1899.  2.  288.  (Ref.) 

s)  Zeitschr.  t.  Offentl.  Chem.  1900.  478. 

*)  Ebenda.  1903.  6. 
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10.  Nacliweis  von  Kakaoschalen. 

Die  Abschatzung  des  Schalengehaltes  im  mikroskopischen  Bild 
bietet  weit  mehr  Schwierigkeiten  als  etwa  die  von  zugesetzter  Starke 
und  ist  jedenfalls  ganzlich  unsicher.  Auch  die  Schlammverfahren  ver- 
sagen,  weil  die  zu  Staub  verarbeiteten  Kakaoschalen  mit  abgeschlammti 
werden. 

Nach  Filsingers *)  Schlammmetliode  werden  5,0  g Schokolade 
bezw.  Kakao  durch  Ather  entfettet  und  getrocknet,  mit  Wasser  an- 
gerieben,  in  ein  groBes  Reagensglas  gespiilt  und  zu  einer  gleichformigen 
Fliissigkeit  von  etwa  40 — 50  ccm  Volumen  aufgeschiittelt.  Diese  wird 
eine  Zeitlang  der  Rulie  uberlassen,  das  Suspendierte  bis  nahe  zum 
Bodensatz  abgegossen  und  diese  Manipulation  so  oft  wiederholt, 
bis  alles  Abschlammbare  entfernt  ist  und  das  uber  dem  Bodensatz 
stehende  Wasser  sich  nicht  mehr  triibt,  sondern  nach  Senkung  des 
dichten,  rneist  groBpulverigen  Ruckstandes  wieder  klar  erscheint.  Man 
spiilt  diesen  nun  auf  ein  tariertes  Uhrglas,  trocknet  auf  dem  Wasser- 
bade  ein,  laBt  im  Exsiccator  erkalten  und  wagt.  Der  gewogene  Riick- 
stand  wird  durch  NaOH  und  Glycerin  erweicht  und  mikroskopisch 
eingehend  besichtigt.  Man  hat  dabei  auf  ungeniigend  zermahlene 

Cotyledonenteilchen,  welche  sich  zufallig  der  Abschlammung  entzogen 
haben  konnten,  zu  achten  und  wird  auch  AufschluB  gewinnen,  ob  vor- 
wiegend  Hiilsen  oder  Samenhaute  vertreten  sind.  Ist  der  Schlamm- 
prozeB  richtig  ausgefiihrt,  so  wird  Kakaosubstanz,  hier  besonders  an  dem 
Gehalt  von  Kakaostarke  kenntlich,  nur  spurenweise  beobachtet.  Man 
erhalt  auch  den  Sand,  welcher  vom  Rotten  (etwa  5-tagiges  Eingraben 
in  die  Erde)  her  den  Hiilsen  noch  anhaftet,  in  gut  erkennbarem  Zustande 
und  kann  schon  immer  durch  einfache  Lupenbesichtigung  des  ausge- 
waschenen  Riickstandes  im  Reagierzylinder  oder  auf  dem  Uhrglase 
vor  dem  Trocknen  wertvolle  Fingerzeige  iiber  manche  Eigenschaften 
des  Objektes  gewinnen.  Als  Kontrollbestimmung  fiir  den  Schlamm- 
riickstand  empfiehlt  Fil singer  die  Bestimmung  der  Rohfaser.  (Siehe 


Aussicht  auf  eine  quantitative  Bestimmung  verspricht  das  Yer- 
fahren  von  A.  Goske  (Trennung  der  Schalenteile  von  der  fetthaltigen 
Kakao- Substanz  mittels  einer  Chlorcalciumlosung)*  2). 

Fiir  die  chemische  Untersuchung  sind  verschiedene  Erkennungs- 
und  quantitative  Bestimmungsmoglichkeiten  angegeben  worden  wie 
Erhohung  der  Asche,  der  in  kaltem  H20  loslichen  Substanz,  Erniedri- 
gung  des  N-gehaltes 3),  des  Pentosanegehaltes 4)  (Furfurolzahl),  die 
Bestimmung  der  loslichen  Kieselsaure  5)  u.  s.  w. 

!)  Zeitschr.  f.  offentl.  Chem.  1899.  27.  Siehe  ferner  P.  Drawe, 

Ebenda.  1903.  161.'  Abanderungen  der  F i 1 s in  g e r Bchen  Methode  ohne  erheb- 
licbe  Vorzuge. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nabr.-  u.  GenuCni.  1910.  19.  154  u.  653. 

3)  P.  Wei  mans,  Zeitschr.  1.  offentl.  Chem.  1899.  479;  1901.  491. 

*)  J.  Decker,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1903.  6.842; 
Pbarm.  ZentralbaUe  1905.  46.  863.  R.  Jager  und  E.Unger  kritisieren  diese 
Methode.  Siehe  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1905.  10.  761. 

s)  G.  Devin  und  H.  Strunk,  Veroff.  a.  d.  Geb.  d.  Militar-Sam- 
tiitswesens  1908.  38  TT.  8 — 19. 
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Aus  dem  Gesagten  geht  hervor,  daB  siohere  Methoden  zur  Fest- 
: tellung  des  Sohalengehaltes  fehlen;  immerhin  vermogen  die  obigen 
: Llethoden  manchmal  gewisse  Fingerzeige  zu  bieten. 

11.  Ermittelung  von  Milch  bezw.  Rahm  in  Schokolade  nach 
'C.  Baier  und  P.  Neumann1).  Sie  zerfallt  in: 

a)  Bestimmung  des  Caseingehaltes:  20  g der  fein  zerriebenen 
Gchokolade  werden  in  eine  Soxliletsche  Extraktionshiilse  locker  hinein- 
yegeben  und  16  Stunden  lang  mit  Ather  extrakiert.  Von  dem  extra- 
net-ten Riickstande  werden  naok  dem  Verdunsten  des  Athers  an  der 
,„uft  10  g zur  Bestimmung  des  Caseins  verwendet.  Diese  werden  hierzu 
m einem  Morser  imter  allmahlichem  Zusatz  einer  1 %-igen  Natrium- 
'xalatlosimg  ohne  Klumpenbildung  gleichmaBig  verriihrt  und  in  einen 
mit  Marke  versehenen  250  ccm-Kolben  gespiilt,  bis  hierzu  200  ccm  der 
IVatriumoxalatlosung  verbraucht  sind.  Alsdann  wird  der  Kolben  auf 
uin  Asbestdrahtnetz  gesetzt  und  mit  einer  Flamme,  die  das  Drahtnetz 
oeruhrt,  unter  ofterem  Umriikren  erhitzt,  bis  der  Inhalt  eben  ins  Kochen 
:ommt.  Die  Offnung  des  Kolbens  wird  wahrend  der  Zeit  mit  einem 
uinten  zusammengeschmolzenen  Trichterchen  bedeckt.  Hierauf  fiillt 
naan  nicht  ganz  bis  zum  Ansatz  des  Kolbenlialses  siedend  heiBe  Natrium - 
Dxalatlosung  hinzu,  laBt  den  Kolben  anfangs  unter  ofterem  Umschiitteln 
a is  zum  anderen  Tage  stehen,  fiillt  dann  mit  Natriumoxalatlosung  bei 
15°  bis  zur  Marke  auf,  schiittelt  ordentlich  um  und  filtriert  durch  ein 
FFaltenfilter.  Zu  100  ccm  des  Filtrates  werden  5 ccm  einer  5 %-igen 
Tranacetatlosung  und  tropfenweise  unter  Umriikren  so  lange  30  %-ige 
Essigsaure  hinzugegeben,  bis  der  Niederschlag  entsteht  (etwa  30 — 120 
Tropfen,  je  nach  der  vorhandenen  Caseinmenge).  Es  wird  dann  noch 
sin  UberschuB  von  etwa  5 Tropfen  Essigsaure  hinzugefiigt.  Der  Nieder- 
s3chlag  trennt  sich  auf  diese  Weise  selir  schnell  von  der  vollig  klaren, 
lariiber  stehenden  Fliissigkeit,  er  wird  durch  Zentrifugieren  von  der 
Fliissigkeit  getrennt  und  mit  einer  Losung,  die  in  100  ccm  5 g Uran- 
■vicetat  und  3 ccm  30  %-ige  Essigsaure  enthalt,  so  lange  ausgewaschen, 
•bis  Natriumoxalat  durch  Calciumchlorid  nicht  rnehr  nachweisbar  ist 
(etwa  nach  dreimaligem  Zentrifugieren).  Alsdann  wird  der  Inhalt  der 
-Rohrchen  mittels  der  Wasch fliissigkeit  auf  das  Filterchen  gespiilt,  letzteres 
in  einem  Kjeldahl-Kolben  mit  konzentrierter  Schwefel saureund  Kupfer- 
oxyd  zerstort  und  der  gefundene  Stickstoff  durch  Multiplikation  mit 
’•  6,37  auf  Casein  umgerechnet.  Unter  Beriicksichtigung  des  Fettes  wird 
hierauf  der  Caseingehalt  auf  urspriingliche  Schokolade  prozentisch 
1 umgerechnet. 

,i)  Bestimmung  des  Gesamtfettgehaltes  der  Schokolade  nach  den 
k ’Angaben  S.  16. 

y)  leststellung  der  Reichert-MeiBl-Zahl  des  nach  /?  gewonnenen 
K was3erfreien  Fettes. 

Aus  diesen  drei  Komponenten  berechnet  man  mit  Hilfe  nach- 
I stehender  lormeln:  die  Menge  des  Milchfettes,  die  gesamte  Milchtrockon- 
( substanzmenge,  das  Verhaltnis  des  Caseins  zu  Milchfett,  den  Fettgehalt 

0 Zettachr.  f.  Untera.  d.  Nalir.-  u.  GemiBm.  I90i),  18,  13;  vrI.  auclv 
O Lax  a.  1904.  7.  471. 
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der  ursprunglich  verwendeten  Milch  bezw.  des  Rahms  und  die  fettfreie 
Milchtrockenmasse  in  Milch-  oder  Rahmenschokolade. 

a)  Berechnung  der  Menge  vorhandenen  Milchfettes. 

Formel:  F = b (a  — 1) 

27 

F = gesuchte  Milchfettmenge, 
b = gefundener  Gesamtfettgehalt, 

a = mittlere  Reichert-MeiBlsche  Zahl  des  Gesamtfettes. 


b)  Berechnung  der  iibrigen  Milchbestandteile  ( GesamteiweiBstof  fe, 
Milchzucker,  Mineralstoffe)  zum  Zwecke  der  Feststellung  der  Gesamt- 
milchtrockensubstanzmenge  (T) 

Formel: 

GesamteiweiBstoffe  (E)  = gefundenes  Casein  x 1.111 

(M)  gefundenes  Casein  x 1.111  x 13 


Milchzucker 


Mineralstoffe 


10 

gefundenes  Casein  x 1.111  x 2,1 
10 


(T) 


c)  Berechnung  der  gesuchten  Milchtrockensubstanzmenge 

Formel:  T = F + E + M + A. 

(Zeichenerklarung  wie  bei  den  Berechnungen  a imd  b.) 

d)  Berechnung  des  Verhaltnisses  von  Casein  zu  Milchfett  und 
des  sich  daraus  ergebenden  Quotienten  ( Q). 

Gefundene  Fettmenge 
orme  . Gefundene  Kaseinmenge 


e)  Berechnung  des  Fettgehaltes  der  ursprunglich  verwendeten 
Milch  oder  des  Rahmes.  Diese  geschieht  durch  Multiplikation  des  aus 
dem  Verhaltnis  von  Casein  zu  Fett  gewonnenen  Quotienten  mit  dem 
Caseingehalt  (a)  der  betreffenden  normalen  Durchschnittsinilchpraparate 
(bei  Milch  3,15,  bei  10  %-igem  Rahm  3,06  u.  s.  w.). 

Formel:  X = Q X a 

Q = Quotient  der  Formel  d, 
a = Faktor  fiir  Casein  (3,15  bezw.  3,06  u.  s.  w.), 

X = Fettgehalt  der  urspriinglichen  Milch. 

f)  Berechnung  der  fettfreien  Milch-  bezw.  Rahmtrockenmasse. 
Diese  findet  man  in  der  iiblichen  Weise  durch  Subtraktion  des  Fett- 
gehaltes von  der  Trockenmasse;  sie  ist  ='  (T  — F). 

12.  Teerfarbstoffe,  Saccharin  s.  Abschnitt  Fruchtsafte  u.  Wein. 

13.  Mikroskopische  Priifimg. 

„Das  Hauptaugenmerk  ist  auf  die  fett-  aleuron-  und  starkefiilu’enden 
Barenchymzellen,  sowie  auf  die  Pigmentzellen  zu  richten.  Die  Epidermis 
mit  ihren  Farbstoffkornern  ist  eigenartig.  Bei  den  Schalen  sind  die 
eigen  biimlichen  Epidermiszellen , Sklereiden  und  GefaBbiindel  und 
-elemente  zu  beachten.  Das  Fett  muB  vor  der  mikroskopischen  Unter- 
suchung  nach  Moglichkeit  durch  Ather  entfernt  werden.“ 

Die  Untersuchung  von  Kakaopulver  ( Schokolade  u.  s.  w.)  wird  an 
Wasser-,  Chloral hy drat-  und  an  Ammoniakpraparaten  vorgenommen 
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-jiehe  Kaffee).  Vergleichspraparate  aus  zweifellos  reinem  ■’Material 
and  stets  heranzuziehen.  Als  Verfalschungsmittel  werden  hauptsachlich 
*enutzt : 

a)  Mehl  (die  gewohnliche  Verfalsohungsart):  Der  Nachweis  des- 
relben  bereitet  kaum  Schwierigkeiten,  da  die  Starkekorner  von  fast 

Hen  Mehlarten  groBer  sind,  als  die  der  Kakaofrucht.  Am  ahnliehsten 
i lit  dem  der  letzteren  ist  Eichelmehl. 

b)  Mineralstoffe:  Ziegelmehl,  Ocker,  Bolus  u.  s.  w.  Ihr  Nachweis 
-»t  mehr  Sache  der  chemischen  Untersuchung. 

c)  Geriebene  Hasel-,  Erd-,  Cocosniisse  imd  Mandeln.  Man  sucht 
an  besten  nacli  Fragmenten  der  Samenliaut. 

d)  Sandelkolz  4)  gibt  folgende  chemische  Reaktionen,  alkoholischer 
Ivuszug  mit  Xa2C03  = dunkelviolett,  FeSO4  = violett,  SO3  = koche- 

illerot.  ZnSO4  = rot,  SnCl2  = blutrot. 

e)  Kakaosclialen  (Samenschalen  der  Kakaobohne)  werden  vielfach 
■illigen  Schokoladesorten,  Kakao-  und  Schokoladepulvern  zugesetzt. 
%’ach  Tschirch-Oesterle 2)  machen  sich  beigemengte  Schalen  teils 
.urch  die  eigentiimlicken  Epidermisbilder,  teils  durch  die  Sklereiden, 

■ owie  reichhches  Vorkommen  von  GefaBbiindelelementen  bemerkbar. 
>puren  von  Schalen  findet  man  aber  selbst  in  den  besten  Kakaopulvern. 

Geringe  Mengen  von  Zimt  und  Vanille  werden  zum  Wiirzen  der 
■chokolade  haufig  verwendet;  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung 
■st  dies  eventuell  zu  beriicksichtigen.  Vanille  wirdiibrigens  durch  Vanillin, 
r>eru,  Tolubalsam,  Storax,  Benzoe  u.  s.  w.  ersetzt. 

Beurteilnng3). 

Gesetzliche  Bestimmungen.  Das  Nahrungsmittelgesetz  und  das 
"GuBstoffgesetz,  auBerdem  sei  auf  die  Ausfiihrungsbestimmungen  des 
-esetzes  betr.  die  Vergiitung  des  Kakaozolls  vom  22.  April  1892 
r-'erwiesen  (s.  S.  330). 

1.  Kakao. 

Herkunft  und  Zusammensetzung  der  Rohprodukte  u.  Fabrikate. 

•Kakaobohnen  sind  die  Samen  des  urspriinglich  mexikanischen  Kakao- 
■aumes,  Theobroma  Kakao  (Biittneriaceen);  seine  Kultur  ist  aber  iiber 
nehrere  Weltteile  verbreitet;  der  N-gehalt  betragt  etwa  14%,  der 
- ettgehalt  etwa  40 — 48  % im  geschalten,  gebrannten  Zustande  etwa 
'■'%  mehr,  der  Theobromingehalt  etwa  1,3 — 1,7%,  der  Starkegehalt 
i>  7 %. 

Kakaomasse  ist  das  Produkt,  welches  lediglich  durch  Malilen  und 
formen  der  gerbsteten  und  enthulsten  Kakaobohnen  gewonnen  wird. 

Kakaobutter  ist  das  aus  enthulsten  Kakaobohnen  odor  aus  Kakao- 
masae  gewonnene  Fett  (Konstanten  s.  S.  117). 

*)  Vfgl.  auch  Riechelmann  und  Leuscher,  Zeitschr.  f.  offentl. 
■hern.  1902.  203;  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.  u.  Genu Urn.  1903.  6.  467. 

’)  Anatom  ischer  Atlas  der  Pharmako^nosio  und  N ahrungsmittelkundo , 
't(l.  auch  Moller,  Mikroskopie  der  Nabrungs-  und  GenuBmittol. 

*)  Unter  Verwenduntr  der  Besehlllsso  der  freien  Voreinlsping  doutschor 
NuhmnKsmittel-Chemikor,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuUm.  1909.  is.  13. 
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Kakaomasse  darf  keinerlei  fremde  Beimengungen  enthalten.  Kakao- 
sohalen  x)  diirfen  nur  in  Spuren  vorhanden  sein.  Die  beim  Reinigen  der 
Kakaobohnen  sich  ergebenden  Abfalle  diirfen  weder  der  Kakaomasae 
zugefiigt,  noch  fiir  sich  auf  Kakaomasse  verarbeitet  werden. 

Kakaomasse  hinterlaBt  2,5—5  % Asche  und  enthalt  52—58  % Fett. 

Aufgeschlossene  Kakaomasse  ist  eine  mit  Alkalien,  Carbonaten 
von  Alkalien  bezw.  alkalischen  Erden,  Ammoniak  oder  deren  Salzen 
bezw.  mit  Dampfdruck  behandelte  Kakaomasse. 

Kakaopulver,  entolter  Kakao,  loslicher  Kakao,  aufgeschlossener 
Kakao  sind  gleichbedeutende  Bezeichnungen  fiir  eine  in  Pulverform 
gebrackte  Kakaomasse  bezw.  in  Pulverform  gebrachte,  gerostete  ent- 
hiilste  Kakaobohnen,  nachdem  diese  durch  Auspressen  in  der  Warme 
von  dem  urspriinglichen  Gehalte  an  Fett  teihveise  befreit  und  in  der 
Regel  einer  Behandlung  mit  Alkalien,  Carbonaten  von  Alkalien  bezw. 
alkalischen  Erden,  Ammoniak  und  deren  Salzen  bezw.  einem  starken 
Dampfdruck  ausgesetzt  sind. 

Verfalschungen  und  Nachmachungen. 

Unter  20%  Fett  enthaltende  (sog.  entolte)  Kakaopulver2),  sowie 
gewiirzte  (aromatisierte  oder  parfiimierte)  Kakaopulver  miissen  ent- 
sprechend  gekennzeichnet  sein.  Betreffs  Verfalschungen  des  Kakaofettes 
siehe  unter  Schokolade. 

Kakaopulver  u.  s.  w.  darf  keine  fremden  Beimengungen  enthalten 3 * * * * 8). 
Kakaoschalen  diirfen  nur  in  Spuren  vorhanden  sein.  Die  beim  Reinigen 
der  Kakaobohnen  sich  ergebenden  Abfalle  diirfen  weder  <^em  Kakao- 
pulver zugefiigt,  noch  fiir  sich  auf  Kakaopulver  verarbeitet  werden. 

Der  Zusatz  von  Alkalien  oder  alkalischen  Erden  darf  3 % des 
Rohmaterials  nicht  iibersteigen. 

Nur  gepulverter  Kakao  und  mit  Ammoniak  und  dessen  Salzen 
behandeltes  bezw.  starkem  Dampfdruck  ausgesetztes  Kakaopulver 
hinterlaBt,  auf  Kakaomasse  mit  einem  Gehalte  von  55  % Fett  um- 
gerechnet,  3 — 5 % Asche. 

Mit  Alkalien  und  mit  alkalischen  Erden  aufgeschlossene  Kakao- 
pulver diirfen,  auf  Kakaomasse  mit  55  % Fett  umgerechnet,  nicht  mehr 
als  8 % Asche  hinterlassen. 

Der  Gehalt  an  Wasser  darf  9 % nicht  iibersteigen.  Zusatze  von 
Farbstoffen,  Mehl  u.  s.  w.  sowie  vollige  Nachmachungen  kommen  nur 
ganz  vereinzelt  vor. 

2.  Schokolade. 

Begriffsbestimmung  und  Zusammensetzung.  Schokolade  ist 
eine  Mischung  von  Kakaomasse  mit  Riiben-  oder  Rohrzucker  neben 

2)  Unvormeidlich  so  lien  nach  Welmans  1 — 2 % sein. 

2)  Nach  A.  Juckenack,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 

1905.  10.  41,  Hueppe  (1.  c.)  u.  a.  verliert  der  Kakao  mit  der  Steigeruug 

des  Fettentzuges  an  Aroma.  R.  O.  Neumann,  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBm.  1906. 12.  101,  sowie  Hueppe  geben  dem  weniger  stark  ent- 
dlten  Kakao  in  physiologischer  Beziehung  den  Vorzug  vor  dem  stark  auf  etwa 

13%  Fett  entolten  Kakao.  Femer  A.  Beythien  u.  K.  Frerichs, 

Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1908.  Mi.  679. 

8)  Vgl.  auch  die  Urteile  in  Saclien  Hamatogenkakao  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBm.  1908.  15.  121. 
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mem  entsprechenden  Zusatze  von  Gewiirzen  (Vanille,  Vanillin,  Zimt, 

. elken  u.  dgl.).  Manoke  Schokoladen  enthalten  auBerdern  einen  Zu- 
itz  von  Kakaobutter. 

Der  Gehalt  an  Zucker  in  Sohokolade  darf  nioht  mehr  ala  68  % 
etragen.  Zusatze  von  Stoffen  von  diatetischen  und  medizinischen 
; wecken  zu  Sohokolade  sind  zulassig,  doch  darf  dann  die  Summe 
ieses  Zusatzes  und  des  Zuckers  nicht  mehr  als  68  % ausmachen. 

Verfalschungen  und  Naclimachungeu. 

Schokoladen,  welche  Mehl,  Mandeln,  Wal-  oder  Haselniisse,  sowie 
[ilchstoffe  enthalten,  miissen  mit  einer  diesen  Zusatz  anzeigenden, 
eutlich  erbennbaren  Bezeichnung  versehen  sein,  doch  darf  auch  dann 
ie  Summe  dieses  Zusatzes  und  des  Zuckers  ebenfalls  nicht  mehr  als 
j -8  % betragen. 

AuBer  dem  Zusatze  von  Gewiirzen  diirfen  der  Sohokolade  andere 
flanzlicke  Zusatze  nicht  gemacht  werden.  Auch  darf  Sohokolade  kein 
:.emdes  Fett  und  keine  fremden  Mineralbestandteile  enthalten.  Kakao- 
ihalen  diirfen  nur  in  Spuren  vorhanden  sein.  Die  beim  Reinigen  der 
riakaobohnen  sich  ergebenden  Abfalle  diirfen  weder  der  Sohokolade 
ugesetzc 1),  noch  fiir  sich  auf  Sohokolade  verarbeitet  werden. 

Kuvertiire  oder  Uberzugsmasse  muB  den  an  Schokolade  gestellten 
inforderungen 2)  geniigen,  auch  wenn  die  damit  iiberzogenen  Waren 
lezeichnungen  tragen,  in  welchen  die  Worte  Kakao  oder  Schokolade 
■icht  vorkommen,  jedoch  diirfen  diesen  ohne  Kennzeichnung  Zusatze 
on  Xiissen,  Mandeln  und  Milchstoffen  bis  zu  5%  gemacht  werden. 
filch-  oder  Rahm-  (Sahne-)  Schokolade  muB  die  vollen  Bestandteile 
deser  Zusatze  enthalten.  Niedrigste  Grenzwerte  sind  noch  nicht  fest- 
■estellt ; (Vorschlage  d.  fr.  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittel- 
hemiker  1910.  20.  358,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  und 
'erband  deutscher  Schokoladenfabrikanten,  Deutsche  Nahrungsmittel- 
nndschau,  X iimberg  1909).  Nach  den  Entscheidungen  des  Landgerichts 
u Potsdam  vom  31.  Marz  1909  bezw.  preuBischen  Kammergerichts 
i om  12.  Jan.  1909  ist  eine  als  Rahmschokolade  bezeichnete,  jedoch 
iur  mit  Milch  hergestellte  Ware  als  Nachahmung  anzusehen. 

Teerfarbstoffe,  Sandelholz,  Ocker  und  andere  Farbemittel  geben 
ten  Anschein  wertvollerer  Beschaffenheit  und  bilden  somit  eine  Ver- 
aLschung;  Ersatz  des  Kakaofettes  durch  fremde  Fette  (bekannt  sind 
i Is  solche:  Cocosfett,  Sesamol,  Margarine,  Rindsfett,  Paraffin,  Dickafett), 
tiinstliche  Mischungen  mehrerer  Fette  oder  mit  Teilen  derselben,  auch 
og.  Fettsparer  (vgl.  S.  323),  Mehl  und  Starke  sind,  sofern  sie  ver- 
chwiegen  werden,  ebenfalls  Verfalschungsstoffe.  Der  Gehalt  an  Asclie 
I larf  2,5  % nicht  ubersteigen. 

Xachmachungen  von  Schokolade  selbst  sind  schon  vereinzelt  vor- 
i :ekommen  undanihrer  ganzlich  abweichenden  Zusammensetzung  erkannt 
f vorden;  verbreiteter  sind  dagegen  Xachmachungen  von  Schokoladen- 
r ’ulvern  mit  Mehl,  Farbstoffen,  vSandelholz,  Kakaosclialcn  u.  s.  w. 
md  auch  als  Vanillenpulver,  Suppenmehl  gefiihrte  Waren.  Sohoko- 

')  Abfallschokolade  ist  also  nur  eine  aus  Schokoladeabfttllen  (-licsten) 
er^estelite  Ware  und  dart  nictit  mehr  Schalon  als  z.  B.  Dossortscliokolado  out- 
I lalten. 

*)  Vtfl.  ReichsKer.-Entscheid.  vom  27.  April  1894. 
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ladenmehl  muB  als  gleichbedeutend  mit  Schokoladenpulver  angesehen 
werden.  Letzteres  darf  nicht  mehr  als  68  % Zucker  enthalten. 

Verdorbene  bezw.  gesundheitsschadliche  Kakaowaren  kommen 
seltener  bezw.  kaum  vor;  zu  lange  oder  in  ungiinstigen  Raumen  vor- 
genommene  Aufbewahrung  leistet  dem  Entstehen  von  Ranzigkeit, 
Y'erpilzung,  InsektenfraB  u.  s.  w.  Vorschub.  Havarierte  Kakaobohnen 
konnen  verdorben  sein. 


Auszug  aus  den  Ausfuhrungsbestimmungen  vom  9.  Juli  1896  bezw. 

3.  November  1898  zum  Gesetz,  betreffend  die  Vergiitung  des  Kakao- 
zolls  bei  der  Ausfuhr  von  Kakaowaren,  vom  22.  April  1892. 

§ l 

Abs.  2:  Zur  Vergtitung  werden  vorerst  nur  zugelassen: 

a)  Kakaomasse,  gemaklen,  gestoBen  Oder  gequetscht,  in  Teig-,  Pulver- 
oder  sonstiger  Form,  unentolt  Oder  mehr  oder  weniger  entolt,  ohne 
Beimischung  anderer  Stoffe,  insbesondere  ohne  Beimischung  von  Ab- 
fallen  der  Yerarbeitung  von  Rohkakao  (Staub,  Gries,  Schalen  u.  s.  w.). 
Kakaopulver  in  Pulverform,  mehr  oder  weniger  entolt)  darf  bis  zu  3°/0 
bei  der  Herstellung  zugesetzte  Alkalien  enthalten; 

b)  Schokolade,  welche  lediglich  aus  einer  Mischung  von  Kakaomasse  der 
unter  a bezeichneten  Art  und  Zucker  (Ruben-  und  Rohrzucker)  be- 
steht,  wobei  ein  Zusatz  von  Gewurzen  und  medizinischen  Stoffen 
bis  zu  1 % gestattet  ist.  Die  Kakaomasse  muB  in  der  Schokolade 
in  einer  Menge  von  mindestens  40  % vorhanden  sein; 

c)  kakaohaltige  Zuckerwaren,  einschlieBlich  der  nicht  unter  b fallenden 
Schokolade,  welche  mindestens  10  °/o  Kakaomasse  und  50  % Zucker 
der  zu  b gedachten  Art  enthalten. 


§ 9.  Absatz  3:  Durch  die  chemische  Untersuchung  ist  festzustellen,  daB 
die  Ware  die  in  § 1 dieser  Bestimmungen  vorgeschriebene  Beschaffenheit  besitzt. 

Die  Untersuchung  hat  sich  insbesondere  zu  erstrecken  auf : 

1.  die  Bestimmung  des  Zuckergehaltes ; 

“2.  den  Zusatz  von  Starkezucker; 

3.  den  Zusatz  von  starkemehlhaltigen  Stoffen  (durch  mikroskopische 
Untersuchung) ; 

4.  den  prozentualen  Gehalt  an  Fett  beziehungsweise  den  Zusatz  fremder 
Fette ; 

5.  den  Aschengehalt;  dieser  darf  bei  pulverformigem  Kakao  9,5  % und 
bei  Kakaomasse  in  Teig  oder  sonstiger  Form  4,5  % nicht  iibersteigen. 
Die  Asche  ist  darauf  zu  priifen,  ob  fremde  Mineralbestandteile  darln 
enthalten  sind. 


XV.  Tabak. 

Die  Untersuchung  zerfallt  in  die  Bestimmung  von: 

1.  Wasser,  Stickstoff  (gescamt),  Rohfaser,  Fett  nach  den  allgemeinen 
Methoden,  nach  S.  10  u.  s.  w. 

2.  Nikotin  (nach  R.  KieBling): 

Der  entrippte  und  zerschnittene  Tabak  wird  bei  50 — 60°  1 Stunde 
getrocknet  und  dann  pulverisiert.  20  g dieses  Pulvers  werden  hierauf 
mit  10  ccm  einer  alkoholischen  Natronlosung  (6  g NaOH  in  40  ccm 
Wasser  gelost  und  mit  60  ccm  95  %-igem  Alkohol  versetzt)  angeriihrt 
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nd  diese  Masse  iin  Extraktionsapparat  mit  Ather  extrahiert.  Letzterer 
: drd  sodann  groBtenteils  abdestilliert,  der  Riickstand  mit  50  ccm  Natron- 
uuge  (4  g NaOH  in  1000  g Wasser)  aufgenommen  und  diese  Fliissigkeit 
: lit  Wasserdampf  destilliert.  Je  100  ccm  Destillat  (man  destilliert 
:twa  400  ecm  ab)  werden  dann  gesondert  aufgefangen  und  mit  Normal- 
cbhwefelsaure  titriert: 

1 Teil  S03  = 4,05  Teile  Nikotin. 

3.  Amidstiekstoff  (nach  Fesca): 

10  g lufttrockenes  Tabakpulver  digeriere  man  mit  40  %-igem 
• Jkohol  1 Stunde  lang  bei  100°,  lasse  dann  erkalten,  wage  das  Ganze, 
illtriere,  nehme  vom  Filtrat  einen  aliquoten  Teil  (abgewogenen  Teil) 
md  dampfe  diesen  zum  Sirup  ein:  den  Sirup  nehme  man  mit  Wasser 
■if,  filtriere  imd  wasehe  aus.  Das  eingedampfte  Filtrat  saure  man  mit 
:chwefelsaure  an,  falle  mit  mogliehst  wenig  phosphorsaurem  Natrium 
jiweiB,  Pepton,  Nikotin,  Ammoniak.  Nun  bringe  man  das  Ganze  (Fliissig- 
eit  + Niederschlag)  auf  ein  bestimmtes  Volumen,  filtriere  hiervon  einen 
Jiquoten  Teil  ab,  dampfe  unter  Zusatz  eines  Chlorbariumkrystalls  im 
itoff meisterschen  Schalchen  zur  Trockene  und  bestimme  den  Stick- 
'toff  nach  Kjeldahl  nach  S.  13. 

Mitbestimmter,  etwa  vorhandener  Salpetersaurestickstoff  wird  in 
jlgender  Weise  ermittelt: 

Man  extrahiert  wie  bei  der  Bestimmung  der  Amide  mit  40  %-igem 
iilkohol,  verdampft  das  Filtrat  unter  Zusatz  von  Natronlauge  bis  zur 
Ikalischen  Reaktion,  nimmt  mit  Wasser  auf,  filtriert  und  bestimmt 
•ie  Salpetersaure  als  Stickoxyd  nach  der  Methode  Sc h losing -Tiemann 
3iehe  Untersuchung  des  Wassers).  Der  Stickstoffgehalt  dieser  er- 
rittelten  Salpetersaure  ist  von  dem  oben  ermittelten  Amidstickstoff 
n Abzug  zu  bringen. 

4.  Beimengungen  von  mineralischen  Bestandteilen  u.  s.  w werden 
ureh  die  Asche  erkannt  und  ermittelt.  Schnupftabake  enthalten  bisweilen 
rfolge  der  Umhiillung  mit  Bleifolie  groBere  Mengen  von  Blei. 

5.  Die  Yerwendung  von  „Saucen“  kann  durch  den  Zuckergehalt 
•vergorener  Tabak  enthalt  nur  Spuren)  oder  durch  Bestimmung  der  in 
Wasser  loslichen  Extraktivstoffe  ermittelt  werden.  Die  Menge  derselben 
oil  nach  Philipps  nicht  mehr  als  55%  betragen. 

6.  Stanniolumhiillungen  von  Schnupf-  imd  Kautabak  diirfen  in 
"00  Teilen  nur  1 Teil  Blei  enthalten  (siehe  das  Gesetz  vom  25.  Juni  1887). 

7.  Mikroskopische  Untersuchung. 

Zu  Verfalschungszwecken  werden  folgende  Blatter  verwendet: 

Ampfer-,  Cichorien-,  Huflattig-,  Linden-,  Kirsch-,  Kartoffel-,  Rosen- 
| \cichael-,  Runkelriibenblatter  u.  s.  w. 

Beziiglich  der  mikroskopischen  Untersuchungsweise  ist  nur  zu 
| agen,  daB  stets  Vergleichspraparate  mit  echten  rTabaksblattern  an- 
efertigt  werden  miissen.  (Vgl.  Konig:  Die  menschlichen  Nahrungs- 
j ^ GenuBmittel,  und  Moller:  Die  Mikroskopie  der  Nahrungs-  und 
>ennflmittel  aus  dem  Pflanzenreiche,  Tschirch-Oesterle,  Schimper 
. c.) 
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Auf  Sux lands  Versuche  iiber  die  Tabaksfermentation  kann  hier 
nur  verwiesen  werden  (siehe  Zentralblatt  fiir  Bakteriologie,  S.  723, 
Bd.  XII  und  den  bakteriologischen  Teil). 

Beurteilung. 

Gesetzliche  Bestimmungen : Das  Nakrungsmittelgesetz  und  das 
Gesetz  betr.  blei-  und  zinkhaltige  Gegenstande  vom  25.  Juni  1887. 
Verfalschungen  kommen  fast  gar  nicht  vor.  In  Frage  kommen  bei 
Schnupf-  und  Kautabak  Beimengungen  von  Beschwerungsmitteln 
(Mineralstoffen)  und  Blei  durch  bleihaltigen  Staniol.  Bei  Cigarren  und 
Rauchtabak  wiirde  Ersatz  des  echten  Tabaks  durch  unechten  Falschung 
bzw.  Nachmachung  oder  aucli  Betrug  bedeuten.  Besondere  Voraus- 
setzungen  (Garantieen)  miissen  aber  geboten  sein,  sonst  laBt  sich  bei 
der  ublichen  Kaufweise  am  Tabak  kein  Tatbestandsmerkmal  finden. 
Die  Beurteilung  erfolgt  im  allgemeinen  nacli  Qualitat  der  Rauchprobe, 
nach  Aussehen,  Geruch,  Brand  u.  s.  w. 

Nach  den  Versuchen  von  Thoms  gehen  in  den  Rauch  iiber  bzw. 
entstehen:  Nikotin,  Pyridin,  atherisches  01,  Kohlensiiure,  Buttersaure, 
Kohlenoxyd  (geringe  Mengen).  Der  Nikotingehalt  ist  variabel  und  fiir  die 
YVertschatzung  nicht  maBgebend. 

Siehe  auch  R.  Kiss  ling,  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der 
Tabakchemie,  Chem.-Ztg.  1908.  3*2.  717.  J.  Toth,  Beitrage  zur  Be- 
stimmung  der  organischen  fliichtigen  Sauren  im  Tabak,  ebenda  1906. 
30.  57;  1908.  3*2.  242. 


XVI.  Branntweine  und  Likore 1). 

Die  Untersuchungsmethoden  sind  im  wesentlichen  fiir  beide 
Spirituosensorten  dieselben.  Bei  den  Likoren  u.  s.  w.  kommt  sinn-  i 
gemaB  bezw.  dem  Charakter  der  Produkte  entsprechend  die  Be- 
stimmung  des  Extraktes,  der  Mineralstoffe,  der  Alkalitiit,  des  Zuckers,  j 
Nachweis  von  Stiirkesirup,  von  Farbstoffen,  Ermittelung  von  Eibestand- 
teilen,  Priifung  auf  SiiBstoffe  u.  s.  w.  in  Betracht. 

1.  liestimmung  des  spozifiscken  Gcwiclites. 

Nach  den  bekannten  Metlioden  mit  Pyknomctern,  Araometern 
u.  s.  w.  Die  pyknometrische  Bestimmung  wird,  wie  bei  Wein  an-  '< 
gegeben,  vorgenommen. 

2.  Bcstimimmg  des  Alkohols. 

a)  Mit  Alkoholometern  bei  alkoholischen  Fliissigkeiten,  die  nur 
Alkohol  und  Wasser  enthalten;  sie  werden  mit  dem  Normalalkoholo- 


i)  e.  Sell,  Uber  Kognak,  Rum  und  Arak  (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesund- 
heitsamte,  Bd.  VI  und  VII)  und  K.  Windisch,  „t)ber  die  Zusammensetzimg 
der  Trinkbranntweine“  (Kornbranntwein,  Kirsch-  und  Zwetschenbranntwein), 
ebenda  Bd.  VIII,  XI,  XIV,  ferner  von  Amthor  und  Zink:  ,,Zur  Bem’teilung 
der  E delbrann tweine “ , Forschungsberichte  1897,  362  ff. 
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nrneter  versilichen  und  geben  clirokt  den  Alkokolgehalt  nach  Volum- 
vprozenten  an.  wenn  die  Teinperatur  des  Alkoliols  genau  15°  betragt. 
Wenn  die  Mischung  nicht  diese  Temperatur  hat,  muB  die  besondere 
Temper  at  ur  der  Alkoholmischung  bestimmt  und  aus  der  den  geeichten 
Alkoholometein  beigegebenen  Reduktionstabelle* * 3  4)  die  wahre  Starke  des 
JAlkohols  bei  15°  abgelesen  werden. 

Gewichtsanalytisch  mit  dem  Pyknometer  (Dichteflaschchen)  bezw. 
:tuit  Hilfe  einer  besonderen  Brennvorrichtung  fiir  Steuerzwecke  vgl. 
S3.  346. 

b)  Durch  Destination,  wenn  auBer  Alkohol  und  Wasser  noch 
andere  Stoffe  in  der  alkoholischen  Fliissigkeit  enthalten  sind  2).  (Siehe 
Alkoholbestinimung  des  Weines  S.  396.)  An  Alkohol  hochprozentige 
-Branntweine  verdunnt  man  vor  der  Destination  mit  Wasser  1:1. 
l.iknrp,  Essenzen  u.  s.  w.,  die  viel  atherisches  01  enthalten,  sind  zuvor 
□nit-  Kochsalz  zu  behandeln  (siehe  die  Ausfiihrungsbestimmungen  zum 
IBranntweinsteuergesetz,  Anlage  2;  S.  348. 

c)  Refraktom.  Alkoholbestimmung 3)  ist  nur  anwendbar , wenn 
jauBer  Alkohol  keine  lichtbrechende  Substanzen  (z.  B.  atherische  Ole 
oder  Bukettstoffe)  in  den  DestiUaten  enthalten  sind. 

3.  Bestimmung  des  Fuselols4)  • (der  Nebenerzeugnisse  der  Garung 
und  Destination).  Nach  der  amtlichen  Anweisung  vom  17.  Juli  1895 
bezw.  nach  der  urspriinglichen  Roseschen  von  Stutzer,  Reitmaier, 
Sell  modifizierten  Methode5).  Dieselbe  beruht  im  wesentlichen  auf  dem 
; verschiedenen  physikalischen  Verhalten  des  fuselolhaltigen  und  des 
reinen  Alkohols  gegen  Chloroform,  welches  die  hoheren  Glieder  der 
I Alkohole  der  Methanreihe,  nicht  aber  den  Athylalkohol  bei  wasseriger 
Losung  in  groBerer  Menge  aufzunehmen  vermag.  200  bei  15°  C abge- 
messene  Kubikzentimeter  der  zu  untersuchenden  alkoholischen  Fliissigkeit 
destilliert  man  unter  Zusatz  von  etwas  Alkali  zu  4/s  ab,  mit  dem  Zweck, 
die  Substanzen,  welche  auch  von  Chloroform  aufgenommen  wiirden, 

: zu  beseitigen.  Das  Destillat  wird  mit  Wasser  wieder  auf  200  ccm  von 
15°  C aufgefiillt,  der  Alkoholgehalt  in  bekannter  Weise  pyknometrisch 
ermittelt  und  dann  diese  200  ccm  mit  Hilfe  der  in  der  amtlichen 
Anleitung  stehenden  Tabellen  S.  363  u.  367  so  mit  destilliertem 
'Wasser  verdunnt,  dass  30  Volum  %-iger  Alkohol  entsteht  mit  dem 
spezifechen  Gewicht  von  0,96564  bei  15°  C. 

Man  fiiUt  nun  in  den  vollig  trockenen  Rose-Herzfeld-Windisch- 
I schen  Apparat,  der  in  Wasser  von  15°  C gestanden  hatte,  mittels  einer 
langen  Trichterrohre  auf  15°  C temperiertes  Chloroform  bis  zum  Teil- 
strich  20,  sodann  100  ccm  des  ebenfalls  auf  15°  C temperierten  30  Vol.- 

*)  Siehe  die  Anleitung  zur  steueramtlichen  Ermittelung  des  Alkohol- 
gehaltes  im  Branntwein.  J.  Spiinger,  Berlin. 

J)  Oegebenen falls  iat  daa  Destillat  noch  qualitativ  auf  die  Identittit  des 
| Alkohols,  ob  auBer  Athyl-  auch  Methylalkohol  vorhandon,  zu  priifen.  Siehe 
355  nnter  Nachweis  von  Denaturierungsmitteln  sowie  S.  504. 

3)  A.  F rank -Karnenetzky,  Zoitechr.  f.  offentl.  Chom.  1908.  10.  185. 

•)  Qualitativ,  indern  man  200  ccm  eines  auf  20  % verdiinnteu  Alkohols  mit 
20  ccm  Chloroform  umschiittelt;  nach  dem  Verdunsten  des  letzlcren  soli  keiu 
) Oeruch  narh  Fuseldl  nachweisbar  sein  (Uffelmaun). 

5)  Arbeiten  ans  dem  Kaia.Gcsundh.-Amt.  1888.  4.  100;  Zeitschr.  f.  angcw. 
Chem.  1890.  622. 
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%-igen  Alkohols  und  1 ccm  Sehwefelsaure  (s  = 1,2857)  und  schuttelt 
den  mit  einem  Korkstopfen  verschlossenen  Apparat  150-mal  kraftig 
durch.  Man  setzt  dann  den  Apparat  in  ein  Temper ier bad  (Kiihlzy Under) 
von  15°  C.  Das  Chloroform  scheidet  sich  nun  in  groBen  Tropfen  ab, 
die  zu  Boden  sinken;  einzelne  an  den  Wandungen  hangen  gebliebene 
Tropfen  bringt  man  durch  Drehen  des  Apparates  um  seine  Vertikal- 
achse  in  dem  Kiihlzylinder  zum  Untersinken.  1st  alles  Chloroform  ver- 
einigt,  so  liest  man  die  Steighohe  ab  und  entnimmt  aus  der  fiir  das 
Chloroform  aufgestellten  Tabelle  den  entsprechenden  Fuselolgehalt  (siehe 
unten).  Die  Ablesung  gibt  jedoch  zunachst  nur  die  „scheinbare“  Steig- 
hohe des  Chloroforms  an,  da  das  Chloroform  beim  Schiitteln  mit  ver- 
diinntem  reinem  Alkohol  stets  einen  gewissen  Prozentgehal't  Alkohol 
aufnimmt,  also  sein  Volumen  vergroBert.  Um  nun  die  ,,absolute“ 
Steighohe  zu  erhalten,  muB  die  bei  reinem  Spiritus  erhaltene  Steighohe 
von  der  bei  der  Untersuchung  des  Branntweines  beobachteten  Steig- 
hohe des  Chloroforms  abgezogen  werden.  Im  Kaiserlichen  Gesundheits- 
amte  ist  fiir  reinen  30  Vol. -%-igen  Alkohol  eine  absolute  Steighohe 
von  1,64  (Stutzer  und  Reitmaier  1,4)  gefunden  worden.  Da  nun 
20  ccm  Chloroform  zum  Ausschiitteln  des  Fuselols  angewendet  werden 
und  1,64  die  absolute  Steighohe  von  reinem  30  %-igen  Alkohol  ist,  so 
ist  der  Nullpunkt  nachstehender  Tabelle  = 21,64. 

Tabelle  zur  Ermittelung  des  Fuselolgehaltes 

(nach  den  Beobachtungen  im  Kaiserlichen  Gesundheitsamte). 


Abgelesen 

ccm 

Vol.-% 

Fuselol 

Abgelesen 

ccm 

,Vol.-°'o 

Fuselol 

21,64 

0 

21,98 

0,2255 

21,66 

0,0133 

22,00 

0,2387 

21,68 

0,0265 

22,02 

0,2520 

21,70 

0,0398 

22,04 

0,2652 

21,72 

0,0530 

22,06 

0,2785 

21,74 

0,0663 

22,08 

0,2918 

21,76 

0,0796 

22,10 

0,3050 

21,78 

0,0928 

22,12 

0,3183 

21,80 

0,1061 

22,14 

0,3316 

21,82 

0,1194 

22,16 

0,3448 

21,84 

0,1326 

22,18 

0,3581 

21,86 

0,1459 

22,20 

0,3713 

21,88 

0,1591 

22,22 

0,3846 

21,90 

0,1724 

22,24 

0,3979 

21,92 

0,1857 

22,26 

0,4111 

21,94 

21,96 

0,1989 

0,2122 

22,28 

0,4244 

Der  nach  der  obigen  Tabelle  entnommene  Fuselolgehalt  bedarf 
noch  einer  Umreohnung  nach  nachstehender  Formel,  da  der  untersuchte 
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Branntwein  nioht  30%  (wie  nachtraglioh  eingestellt),  sondern  einen 
Alkoholgehalt  von  n Prozenten  hatte. 
f (100  + a) 

100 

f = corn  Fuselol , welche  in  dem  30  %-igen  Alkohol  (Brannt- 
wein) gef unden  wurden. 

x = ccm  Fuselol  in  100  com  des  urspriinglichen  Branntweins. 

a = Wahl  ccm  Wasser  bezw.  Alkohol,  welche  100  ccm  dem 
Branntwein  zu  dessen  Verdiinnung  auf  30  % zugesetzt 
werden  muBten. 

Auf  die  Methoden  von  Alle  n - Mar  qua  r dt , Girard1),  sowie 
E.  Beckmann2)  sei  verwiesen.  Komarowsky  u.  Roth  (rasche 
solorimetrische  Bestimmung  der  hoheren  Alkohole),  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.  u.  GenuBm.  1904,  7,  568,  siehe  dariiber  auch  H.  Kreis, 
'Chem.-Ztg.  1907,  31,  999. 

4.  Bestimmung  der  Gesamtsaure  (organischen  und  Mineral- 
sauren) : mit  Vio  Normal-Kalilauge  unter  Benutzung  des  Phenol- 
ohtaleins  als  Indikator.  Bei  gefarbten  Likoren  ist  auf  violettes  Lackmus- 
oapier  zu  tiipfeln.  Die  gefundene  Menge  wird  als  Essigsaure  ausgedriickt. 
1 ccm  = 0,006  C2H,02.  Uber  Nachweis  und  Trennung  der  gebundenen 
(esterifizierten)  und  fliichtigen  Sauren  (Fettsauren)  vgl.  E.  Sell,  Arb. 
a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1891  und  1982,  sowie  K.  Windisch, 
Beitrage  zur  Kenntnis  der  Edelbranntweine , ebenda  18,  292  und 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1904,  8,  465. 

o.  Bestimmung  von  freien  Mineralsauren  siehe  Essig,  S.  368. 

6.  Freie  Blausaure  in  Kirschwasser  weisen  NeBler  und  Barth 
: folgendermaBen  nach:  10  ccm  werden  mit  3 Tropfen  einer  0,5  %-igen 
CuSO^-Losung  und  1,5  ccm  einer  frisch  bereiteten  Guajakholztinktur 
1 5 g Guajakharz  mit  100  ccm  Alkohol  von  90%  kurze  Zeit  bis  zur 
weingelben  Farbung  der  Losung  extrahiert)  vermischt.  Freie  Blausaure 
gibt  sich  durch  Blaufarbung  zu  erkennen.  Die  Methode  kann  auch  zur 
quantitativen  kolorimetrischen  Priifung  dienen. 

Zum  Nachweis  der  gebundenen  HCN  (ohne  Anwesenheit  freier 
•HCN)  macht  man  den  Branntwein  alkalisch , dann  nach  einigen 
Minuten  mit  Essigsaure  schwach  sauer  und  verfahrt  weiter  wie  beim 
Nachweis  der  freien  Blausaure.  Ist  neben  der  freien  HCN  auch  ge- 
bundene  HCN  vorhanden,  so  fiihrt  man  die  Reaktion  mit  und  ohne 
vorhergehende  Behandlung  der  gleichen  Menge  Branntwein  mit  Alkali 
aus  und  vergleicht  die  Starke  der  Reaktion.  Es  empfiehlt  sich,  event, 
mit  Wasser  zu  verdiinnen,  damit  die  Unterschiede  besser  hervortreten 
konnen. 

Quantitativ:  freie  Blausaure  fallt  man  in  mindestens  100  ccm 
Branntwein  bezw.  dessen  Destillat  mit  uberschiissiger  AgN03-Losung 
(s.  unten)  und  fiillt  zur  Marke  300  auf,  in  einem  aliquoten  Teil 

*)  J.  K 5 n i g , die  Untersuchunff  iandwirtschaftlich  und  gewerblich  wich- 
ti(?er  Stotfe.  1906.  682. 

’)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1809.  2.  709;  1901.  4.  1059; 
1905.  10.  143. 
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der  abfiltrierten  Losung  wird  das  iiberschiissige  Silber  zuriicktitriert. 
Gebundene  HCN  ergibt  sich  aus  Differenz  der  gesamten  und 
freien  HCN.  Gesamte  HCN  wird  nach  Amthor  und  Zink x) 
folgendermaBen  bestimmt.  Mindestens  100  ccm  Branntwein  bezw. 
seine  Destillate  (wenn  Chloride  anwesend  sind)  werden  mit  NH3  st  rk 
alkalisch  gemacht  mit  AgN03-Losung  (3,1496  g pro  Liter;  1 ccm  = 
0,5  mg  HCN)  versetzt  und  sofort  mit  Salpetersaure  angesauert.  Man 
fiillt  auf  300  ccm  auf,  filtriert  Niederschlag  durch  trockenes  Filter  ab 
und  titriert  in  einem  abgemessenen  Teil  unter  Zusatz  von  5 ccm  kalt- 
gesattigtem  Eisenammonsulfat  (Eisenalaun)  als  Indikator  das  iiber- 
schussige  Silber  zuriick.  Differenz  zwischen  Zusatz  und  Verbrauch  = i 
Blausaure. 

7.  Extrakt  und  Mineralstoffe,  Glycerin,  Weinsteinsaure  u.  s.  w. 

werden  nach  S.  396  u.  folg.  Abschnitt  Wein  bestimmt.  In  der  Asche 
ist  eventuell  auf  Metalle  zu  priifen. 

8.  Zucker  bezw.  die  verschiedenen  Zuckerarten  werden  nach 
dem  Neutralisieren,  Entgeisten  und  Wiederauffiillen  der  Fliissigkeit 
auf  das  urspriingliche  Volumen,  nach  Allihn,  S.  19  u.  ff.  oder  polari- 
metrisch  (siehe  Abschnitte  Wein,  Fruchtsafte  und  Honig)  bestimmt; 
gefarbte  Likore  entfarbt  man  mit  ausgegliihter  Tierkohle  und  Ton- 
erdebrei  (auch  Teerfarbstoffe  werden  durch  die  Kohle  zuriickgehalten). 
Vgl.  auch  die  Ausfiihrungsbestimmungen  zum  Zuckersteuergesetz  S.  282. 

9.  Kiinstliche  SiiBstoffc  (Saccharin,  Dulcin  u.  s.  w.)  siehe  Abschnitt 
Wein,  S.  293  u.  417. 

10.  Atherische  Ole:  Man  schiittelt  die  spirituose  Fliissigkeit  mit 
Ather  aus,  laBt  verdunsten  und  priift  auf  Geschmack  bezw.  Geruch. 

11.  Xtherarten  (Ester-):  Man  destilliert  dieselben  ab,  kocht  das 
Destillat  15 — 30  Minuten  mit  verdiinnter  KOH  am  RiickfluBkiihler  (Ver- 
seifung)  und  priift  auf  Geruch;  irn  alkalischen  Riickstand  des  Destillates 
kann  die  dazu  gehorige  Saure  ermittelt  werden.  Bestimmung  der  Gesamt- 
ester : 50 — 100  ccm  Branntwein  bezw.  Destillat  von  Likoren  bezw.  gefarbter 
und  extraktreicher  Branntweine  im  Hartglaskolben  ( !)  mit  Vio  Normal- 
Alkali  und  Phenolphtalein  genau  neutralisieren  und  dann  mit  einer 
abgemessenen  Menge  desselben  Alkali  10  Minuten  am  RiickfluBkiihler 
kochen.  Darnach  das  iiberschiissige  Alkali  mit  Vio  Normal- Schwefel- 
saure  zuriicktitrieren.  . Esterzahl  = Verbrauch  an  1/10  Normal-Alkali  fiir 
100  ccm  angewendetes  Untersuchungsmaterial. 

Geruchsstoffe  (Ather  u.  s.  w.  speziell  bei  Edelbranntweinen  wie 
Kognak  und  Rum)  isoliert  A.  Micko2)  durch  fraktionierte  Destination. 
Bei  einiger  Ubung  laBt  sich  z.  B.  ein  typischer  Rumgeruchsstoff  im 
echten  Rum  in  der  5. — 6.  Fraktion  ermitteln. 

12.  Farbstoffe. 

Nachweis  von  Teerfarbstoffen : Siehe  unter  Wein;  vgl.  auch  die 
durch  das  Gesetz  vom  5.  Juli  1887  verbotenen  Farbstoffe.  Eine  braun- 
gelbe  Farbung  kann  durch  Lagern  in  Eichenholzfassern  verursacht 

x)  Forschungrsberichte.  1897.  4.  362. 

s)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- u.  GenuBm.  1908.  16.  433;  1910.  19.  305. 


Branntweine  und  Likore. 


337 


~sein  (Holzfarbstoff,  Gerbsaure);  ist  dies  der  Fall,  so  entsteht  als  Zusatz 
von  Eisencklorid  eine  schwarzgriinliohe  Farbung. 

IB.  Caramel  \vird  nach  Amthor  nachgewiesen,  indent  man  10  cent 
der  spiritudsen  Fliissigkeit  mit  30 — 50  com  Paraldehyd  misclit  (es  ist 
reventuell  noch  Alkoholzusatz  notig,  um  eine  riclitige  Mischung  zn  er- 
iialten)  — der  Caramel  sclieidet  sich  nach  24  Stunden  aus  — man  filtriert 
idann  den  Niederschlag  ab,  lost  in  Wasser,  dampft  eventuell  noch  ein 
und  priift  das  Filtrat  mit  1 g salzsaurem  Phenylhydrazin  und  2 g essig- 
-sanrem  Natrium  auf  Zucker.  Es  muB  ein  gelblichrotlicher  Niederschlag 
-entstehen,  der  sich  in  Ammoniak  lost  und  durch  Salzsaure  wieder  ge- 
ifallt  wird. 

Nach  A.  Jagerschmid  1):  100  com  des  Branntweins  mit  EiweiB- 
losung  (gleiche  Teile  frisches  HiihnereiweiB  und  Wasser)  in  hohem 
EBecherglase  gehorig  durchmischen  und  auf  direktem  Feuer  unter  stetem 
Bewegen  bis  zur  vollstandigen  Abscheidung  des  EiweiBes  erhitzen.  Das 
Filtrat  auf  dem  Dampfbadp  bis  zur  Sirupkonsistenz  eindampfen  und 
einen  Teil  desselben  mit  Ather,  den  anderen  mit  Aceton  in  einer  Porzellan- 
sehale  emulgieren.  Die  atherische  Losung  nach  und  nach  (Porzellan- 
tiipfelplatte)  abgieBen,  nach  dem  Verdunsten  des  Athers  1 — 2 Tropfen 
-einer  frisch  bereiteten  Resorcinlosung  (1  g zu  100  g konzentrierter  HC1) 
zutraufeln  — kirsclirote  Farbung.  Der  notigenfalls  filtrierte  Aceton- 
auszug  gibt  mit  gleichem  Teil  konzentrierter  HC1  in  einem  Reagensglase 
iiibergossen  karmoisinrote  Farbung. 

14.  N'achweis  von  Vergallungsmitteln  2).  Die  Vergallung  des  Trink- 
branntweins  gesehieht  dm-ch  Zusatz  von  2,5  Liter  eines  Gemisches 
von  4 Raumteilen  Holzgeist  vmd  1 Raumteil  Pyridinbasen  auf  je  100  1 
AlkohoL  Nach  der  amtlichen  Antveisung3)  soil  zunachst  auf  Aceton, 
dann  auf  Pyridinbasen  gepriift  werden.  Ergeben  beide  Priifungen  iiber- 
I ein3timmend  die  Gegenwart  oder  Abwesenheit  von  Vergallungsmitteln, 
•so  kann  von  der  weiteren  Untersuchung  auf  Methylalkohol  abgesehen 
i werden. 

a)  Holzgeist. 

1.  Acetonnachweis : 500  ccm  werden  in  einem  geraumigen  Kolben 
mit  10  ccm  N.-Schwefelsaure  versetzt  und  nach  Zugabe  von  Bims- 
■steinchen,  sowie  nach  Verwendung  eines  einfachen  Destillationsauf- 
■satzes  von  etwa  20  cm  Lange  und  eines  absteigenden  Kiihlers 
von  etwa  25  cm  Lange  auf  dem  Wasserbade  destilliert.  Fitr  die 
Werbindung  der  Glasteile  des  Destillationsgerates  sind  Glasschliffe  anzu- 
! wenden.  Ein  in  Kubikzentimeter  geteilter  MeBzylinder  ist  vorzulegon. 

1 iDie  Destination  ist  zu  unterbrechen,  wenn  die  Raummenge  des  Destillats 
etwa  2/3  der  in  den  500  ccm  des  betreffenden  Trinkbranntweins  ent- 
haltenen  Alkoholmenge  betriigt.  Der  Riickstand  im  Kolben  wird  zum 
Nachweis  von  Pyridinbasen  verwendet. 

Das  etwa  100 — 150  ccm  betragende  Destillat  wird  mit  einigen 

*)  Ebenda.  1909.  17.  269. 

*)  Amtliche  Anleitun«  zur  UutorsuchunK  der  VerKiillungsmittel  sielic 

3.  352. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  und  OenuBin.  1900.  12.  705. 

Bujard-Baiar.  3.  Aufl.  22 
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Siedesteinchen  in  einen  kleinen  Kolben  gegeben  und  mit  Hilfe  eines 
wirksamen  Fraktionsaufsatzes  (nach  Vigreux)  am  absteigenden  Kiihler 
mit  VorstoB  auf  dem  Wasserbade  nochmals  sorgfaltig  einer  fraktionierten 
Destination  nnterworfen.  (Destillationsgerate  mit  Glasschliff.)  Die 
Fraktionierung  wird  in  der  Weise  vorgenommen,  daB  von  der  langsam 
in  Tropfen  iibergehenden  Flussigkeit  jedesmal  etwa  soviel  wie  die  Halfte 
des  Kolbeninkaltes  betragt,  aufgefangen  und  sodann  aus  einein  anderen 
Kolbchen  erneut  mit  dem  gleichen  Fraktionsaufsatz  fraktioniert  wird, 
bis  man  ein  Destillat  von  25  com  erhalten  hat.  Dieses  wird  schlieBlich 
nochmals  fraktioniert,  und  nun  der  erste  ubergehende  Kubikzentimeter  in 
einem  mit  Glasstopfen  verschlieBbaren  Probierglaschen  gesondert  auf- 
gefangen, ebenso  aucli  der  zweite  in  einem  anderen  Probierglaschen.  Man 
destilliert  dann  10  ccm  ab  und  verwahrt  diese  unter  VerschluB.  Zu  dem 
Inhalt  der  beiden  Probierglaschen  wird  je  lccm  Ammoniakfliissigkeit  von 
der  Dichte  0,96  unter  Umschiitteln  gegeben,  die  Rohrchen  verschlossen 
und  3 Stunden  beiseite  gestellt.  Darnach  wird  in  jedes  Probierglaschen 
je  1 ccm  einer  15  %-igen  NaOH,  sowie  je  1 ccm  einer  frischbereiteten 
2^4  %-igen  Nitroprussidnatriumlosung  gegeben.  Bei  Gegenwart  von 
Aceton  entsteht  in  beiden  oder  mindestens  in  dem  Probierglaschen, 
das  den  zuerst  ubergegangenen  Kubikzentimeter  des  Destillats  enthalt, 
eine  deutliche  Rotfarbung,  die  auf  tropfen weisen  und  unter  auBerer  Kiihlung 
erfolgenden  vorsichtigen  Zusatz  von  50  %-iger  Essigsaure  in  Violett 
iibergeht.  1st  Aceton  nicht  vorhanden,  so  tritt,  selbst  bei  Anwesenheit 
von  Aldehyd,  hochstens  eine  goldgelbe  Farbung  auf,  die  auf  Essigsaure- 
zusatz  verschwindet  oder  in  miBfarbenes  Gelb  umschlagt. 

2.  Priifung  auf  Methylalkohol.  Fiir  den  Nachweis  des  Methylalkohols 
werden  weiter  500  ccm  des  zu  priifenden  Trinkbranntweines  in  der  soeben 
beschriebenen  Weise  nach  Zusatz  von  Schwefalsaure  auf  dem  Wasser- 
bade destilliert.  Der  Riickstand  im  Kolben  wird  fiir  den  Nachweis  des 
Pyridins  verwendet.  Das  alkoholische  Destillat  wird  wieder  in  der 
gleichen  Weise,  wie  vorhin  angegeben,  einer  fraktionierten  Destination 
nnterworfen.  Betragt  die  Menge  des  Destillats  etwa  25  ccm,  so  wird  es  .j 
mit  der  bei  der  Priifung  auf  Aceton  noch  erhaltenen  Endfraktion  (10  ccm) 
gemischt.  Aus  diesem  Gemische  wh’d  ein  Vorlauf  von  10  ccm  heraus- 
fraktioniert  und  dieser  nach  dem  von  K.  Windisch  x)  umgearbeiteten 
Verfahren  nach  Riche  und  Bardy 1  2)  auf  die  Anwesenheit  von  Methyl- 
alkohol in  folgender  Weise  gepriift: 

Der  erhaltene  Vorlauf  wird  in  einem  Kolbchen  mit  RiickfluB- 
kiihler  mit  15  g gepulvertem  Jod  und  2 g amorphem  Phosphor  versetzt. 
Nach  Beendigung  der  heftigen  Umsetzung  werden  die  entstandenen 
Alkyljodide  auf  dem  Wasserbade  am  absteigenden  Kiihler  abdestilliert 
und  in  einem  kleinen  30 — 40  ccm  destilliertes  Wasser  enthaltenden 
Scheidetrichter  aufgefangen.  Die  ein  schweres,  schwach  rotliches  01 
bildenden  Alkyljodide  werden  nach  beendeter  Destination  in  eine  etwa 
100  ccm  fassendes  Kolbchen  mit  nicht  zu  weitem  Hals  abgelassen,  indem 
sich  6 ccm  frisch  destilliertes  Anilin  befinden.  Nach  dem  Aufsetzen 

1)  Arbeiteu  aus  dem  Kais.  Gesundli.-Amt.  1893.  286. 

2)  Compt.  l-end.  1875.  1076. 
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iines  als  Kiihler  dienenden  langen  Glasrohres  erwarmt  man  das  Kolbchen 
*uf  deni  Wasserbade  etwa  10  Mlnuten  Jang  auf  50—60°,  wobei  eine 
aeftige  Umsetzung  eintritt,  nacii  deren  Beendigung  der  Kolbeninhalt 
;u  einem  Krystallbrei  erstarrt.  Dann  fiigt  man  etwa  30 — 40  ccm  sieden- 
les  Wasser  Jiinzu  imd  kockt  naeh  Zugabe  von  Siedesteinchen  so  lange, 
iis  die  Losung  klar  geworden  ist.  Durch  Zusatz  von  20  ccm  Natron - 

1"  aange  von  15  % Gehalt  scheidet  man  die  entstandenen  Basen  ab,  bringt 
ie  diu'cli  Wasserzugabe  in  den  Hals  des  Kolbchens,  lafit  sie  sich  dort 

Idaren  und  hebt  sie  dann  ab.  Zur  Oxydation  der  Basen  dient  ein  Gemiscli 
■on  2 g CbJornatrium  und  3 g Kupfernitrat  mit  100  g Sand.  Man  ver- 
>eibt  diese  Stoffe  gleichmaBig,  trocknet  das  Gemiscli  bei  50°,  zerdriickt 
ilie  zusammengebackenenKliimpchen;  10  g dieses  Gemisches  bringt  man 
:n  ein  2 cm  weites  Probierrohrchen,  laBt  1 ccm  der  erhaltenen  Basen 
uarauf  tropfen,  mischt  das  Ganze  mit  einem  Glasstabe  gut  clurch  und 
rrhitzt  10  Stunden  lang  im  Wasserbade  auf  90°.  Dann  zerreibt  man  den 
ine  schwarze,  zusammengebackene  Masse  darstellenden  Rolirinhalt  in 
iner  Porzellanschale,  koclit  ikn  mit  100  ccm  absolutem  Alkohol  kurz 
auf,  filtriert  durch  ein  Faltenfilter  und  lost  1 ccm  des  Filtrates  in  500  ccm 
■iestilliertem  Wasser  auf.  Bei  Gegenwart  selbst  geringer  Mengen  von 
Methylalkohol  ist  diese  Losung  deutlich  violett  gefarbt.  Reiner  Athyl- 
lkohol  gibt  nur  eine  ganz  schwacli  rotlichgelb  gefarbte  Losung.  Es 
ind  stets  mit  reinem  Athylalkohol,  gegebenenfalls  auch  mit  selbst- 
.ergestellten  Mischungen  von  Methyl-  und  Athylalkohol  Gegenversuche 
nzustellen.  (Amtliche  Anweisung.) 

Xach  Cazeneuve  und  Cotton  lost  man  zur  Priifung  auf  Methyl  - 
lkohol1)  1 g KMn04  in  1 Liter  Wasser  und  setzt  zu  10  ccm  des  Brannt- 
. * eins  1 ccm  dieser  Losung.  Ist  nur  reiner  Athylalkohol  zugegen,  so  dauert 
lie  Entfarbung  bis  „gelb“  20  Minuten,  wahrend  bei  Gegenwart  von 
1 ccm  Methylalkohol  in  10  ccm  Branntwein  die  Entfarbung  nach 
I Minuten,  bei  einem  Gehalt  von  0,1  ccm  nach  5 Sekunden  eintritt. 


b)  Pyridinbasen: 

Etwa  % — V2  Liter  Branntwein  mit  Schwefelsaure  ansauern, 
vlkohol  abdestilheren  und  Riickstand  stark  einengen.  Auf  Zusatz  von 
|«stem  Alkali  und  Anwarmen  Geruch  nach  Pyridinbasen.  Eindampfen 
-.es  Branntweins  mit  Schwefelsaure,  genau  neutralisieren  mit  5 %-iger 
.asseriger  Losung  von  Cadmiumchlorid  versetzen  — weiBer  Nieder- 
i ■ chlag.  Letztere  Reaktion  allein  deutet  nicht  unter  alien  Umstanden  auf 
( ■’yridin. 

Quantitativ  verfahrt  man  so,  daB  man  von  100 — 200  ccm  mit 
■ Schwefelsaure  angesauertem  Branntwein  den  Alkohol  zuniichst  ab- 
i.e8tilliert,  dem  alkalisch  gemachten  Destillationsriickstand  Wasser 
t inzufiigt  und  nochmals  destilliert  unter  Auffangen  des  Destillates 
P etwa  25  ccm  1/10  N.-HC'l.  Man  titriert  die  nicht  verbrauchte  1/10  N.- 
'laure  mit  Alkali  unter  Zusatz  von  Methylorange  als  Indikator  zuriick. 

! ccm  V10  N.-HC1  = 0,079  Pyridin. 

Nach  der  amtlichen  Anweisung  wird  folgendermaBen  verfahren: 

Die  bei  der  Priifung  auf  Aceton  und  Methylalkohol  erhaltenen 


')  Slehe  auch  Loook,  iJoitachr.  f.  Often tl.  Chetn.  1898.  3l(i. 
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entgeisteten,  sauren  Riickstande  eines  Liters  Trinkbranntweins  werden 
in  einer  Porzellanschale  auf  dem  Wasserbade  bis  auf  etwa  lOccm  oder 
bei  hohem  Extraktgehalt  bis  zur  Dickfliissigkeit  eingeengt.  Der  Schalen- 
inhalt  wird  mittels  destillierten  Wassers  in  ein  etwa  100 — 150  ccm 
fassendes  Rundkolbchen  iibergespiilt,  auf  dieses  ein  Kugelaufsatz,  wie 
er  bei  der  Kjeldahl-Bestimmung  iiblich  ist,  aufgesetzt  und  an  einen 
absteigenden  Kiikler  angeschlossen.  Das  Ende  des  Kiihlers  tragt  einen 
VorstoB,  der  in  ein  10  ccm  Normal- Schwefelsaure  entkaltendes  Porzellan- 
schalchen  hineinragt.  In  das  Destillationskolbchen  werden  einige  Siede- 
steinchen  gegeben  und  sein  Inhalt  wird  durch  Zusatz  von  20  ccm  Natron- 
lauge  von  15  % Gehalt  alkalisch  gemacht.  Man  destilliert  dann  unter 
Verwendung  eines  Baboschen  Siedeblechs  mittels  freier  Flamme  etwa  ' 
die  Halfte  der  im  Kolbclien  enthaltenen  Flussigkeit  ab.  Nach  beendeter 
Destination  wird  der  Inhalt  des  Porzellanschalchens  auf  dem  Wasserbade 
bis  auf  etwa  5 ccm  eingeengt.  Nach  dem  Erkalten  wird  dieser  Ruck- 
stand  mit  neutral  reagierendem  Calciumcarbonat  ubersattigt,  wobei  die 
Gegenwart  von  Pyridinbasen  sicli  oft  schon  durch  den  Geruch  bemerkbar 
macht.  Der  Schaleninhalt  wird,  notigenfalls  unter  Zugabe  von  wenig 
destilliertem  Wasser  auf  cine  in  einem  Trichter  befinclliche  und.  mit 
Filtrierpapier  belegte  kleine  Wittsche  Saugplatte  gebracht  und  nach 
dem  Aufsetzen  des  Trichters  auf  ein  mit  seitlicliem  Saugansatz  ver- 
sehenes  Probierglaschen  mit  Hilfe  einer  Wasserstrahlpumpe  kraftig  ab- 
gesaugt.  Das  etwa  3 ccm  betragende  klare  Filtrat  wird  in  ein  gewohn- 
liches  Probierglaschen  iibergefiihrt,  zunachst  mit  5 — 6 Tropfen  einer 
5 %-igen  Bariumchloridlosung  versetzt  und  der  entstandene  Nieder- 
schlag  durch  ein  gehartetes  Filter  abfiltriert.  Das  vollig  klare  Filtrat, 
welches  durch  Zusatz  eines  weiteren  Tropfens  Bariumchlorid  niclit 
getriibt  werden  darf,  wird  alsdann  mit  1 — 2 Tropfen  einer  heiB  gesattigten 
und  wieder  erkalteten  wasserigen  Cadmiumchloridlosung  versetzt.  Bei 
Gegenwart  von  Pyridinbasen  entsteht  sehr  bald,  oft  aber  auch  nach 
2 — 3-tagigem  Stehen  eine  weiBe  krystallinische  Fallung.  Zur  Unter- 
scheidung  von  zuweilen  eintretenden  durch  die  Gegenwart  anderer 
basischer  Stoffe  in  Trinkbranntweinen  verursachten  Fallungen  bringt 
man  eine  geringe  Menge  des  erhaltenen  Niederschlags  mit  Hilfe  eines 
Glasstabes  aus  dem  Probierglaschen  auf  einem  Objekttrager  unter  das  ' 
Mikroskop.  Bei  etwa  100 — 150-facher  VergroBerung  betrachtet,  er- 
scheinen  die  Krystalle  des  Pyridincadmiumchlorids  als  spieBige,  oft 
sternformig  gruppierte  Nadeln. 

Als  weiteres  Erkennungszeichen  client,  der  Geruch  nach  Pyridinbasen,  der 
auftritt,  wenn  man  eine  kleine  Probe  des  abfiltrierten  Niederscblages  mit 
1 Tropfen  Natronlauge  in  einem  verschlossenen  Probierglaschen  erwarmt  und 
dann  den  Stopfen  entfernt. 

15.  Nachweis  von  Aldehyd  und  Furfurol. 

a)  Aldehyd:  25 — 50  ccm  zuckerfreier  Branntwein  oder  besser  das 
Destillat  desselben  werden  mit  durch  S02  entfiirbter  Fuchsinlosung1) 
versetzt.  Rotfarbung  bei  Aldehyd.  Der  Branntwein  darf  nur  30  Vol.-% 

')  0,5  g reinstes  Diamantfuchsin  werden  in  V2  1 Wasser  unter  scbwachem 
Erwarmen  gelost,  die  Losung  filtriert  und  mit  einer  Losung  von  3,9  g S08  in 
>/„  i Wasser  gemischt.  Der  Gehalt  der  SOa  ist  jodometrisch  festzustellen%  Nach 
Verlauf  einiger  Stnnden  ist  die  Mischung  wasserhell,  falls  ein  reines  Fuchsin 
verwendet  wurde. 
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a Alkohol  enthalten.  (Atmospharische  Luft  abhalten!)  Vergleichsobjekt 
i -^osung  von  Aldeliydammoniak  1:10  000. 

Ammoniakalische  Silberlosung  wird  durch  Aldebyd  reduziert;  Meta- 
I ihcnylendiaminohlorhydratlosung  1 : 3 gibt  mit  Aldebyd  in  warmer 
i uosiuig  gelbrote-schwachgelbe  Zone,  wenn  man  Reagens  und  Brannt- 
vein  bezw.  Destillat  iiberscliichtet.  Die  Reaktion  mufi  innerlialb  3 — 5 
ItBnuten  auftreten.  Nacli  W.  Windisch  verschwindet  dieselbe  auf 
(iusatz  von  XH3  oder  Alkalien  und  erscheint  auf  Zusatz  von  HC1 
vieder.  Xach  demselben  entsteht  bei  Vermisclien  von  Branntwein  mit 

Iinigen  Tropfen  XeBlers  Reagens  (Herstellung  S.  467)  ein  hellgelber 
oezw.  rotgelber  Xiederschlag. 

b)  Furfurol:  10  ccm  Branntwein  bezw.  dessen  Destillat  werden 
nit  10  Tropfen  Anilinol  und  2 — 3 Tropfen  HC1  (1,125)  versetzt:  Rosa- 
iiirbung  bei  Anwesenbeit  von  Furfurol  (Joriss^n).  Zur  kolorimetrischen 
IBestimmung  diene  eine  Vergleichslosung  1 Teil  Furfurol  in  500  000 
Teilen  Alkohol  von  50%. 

16.  Bitterstoffe,  BrauiitweinscMrfen,  Verstarkimgsessenzen  u.  s.  w. 

?rstere  siehe  Dragendorff,  Zeitsclvr.  f.  analyt.  Chemie  1874,  13,  67. 
Um  einen  hoheren  Alkoholgebalt  vorzutauschen,  wird  den  ordinaren 
''chnapsen  (Korn  u.  s.  w.)  bisweilen  eine  scharfe  Wiirze,  die  in  der  Regel 
ivos  Paprika,  Pfeffer,  Paradieskornerausziigen  u.  s.  w.  besteht,  zugesetzt. 
Aucb  Schwefelsaure  ist  dazu  schon  verwendet  worden.  Der  Nacbweis 
der  scharfen  Wiirze  gesckieht  im  Extrakt  durch  Geschmackspriifung,  bei 
Anwesenheit  von  S03  tritt  beim  Eindampfen  meist  Schwarzung  des 
Extraktes  ein;  zur  Isolierung  und  Identitatsbestimmung  der  Bestand- 
:eile  (Harze)  dieser  Wiirzestoffe  behandelt  man  den  Abdampfriickstand 
:mit  Petrolather  oder  Chloroform,  filtriert  die  Losungen  und  priift 
I :aaeh  dem  Abdunsten  des  Losungsmittels  mit  Schwefelsaure  und  Zucker. 

I Harze  des  spanischen  Pfeffers  farben  voriibergehend  schmutzig- 
blau,  die  Losung  farbt  sich  bald  vom  Rande  kirschrot.  Harze  von 
Paradieskornern  und  Ingwerwurzeln  farben  gelb,  innerhalb  1 Minute 
farbt  sich  der  Rand  der  Losung  griin,  bald  darauf  blau.  Tritt  beim 
i Betupfen  des  Harzes  mit  einem  Tropfen  verdiinnter  FeCl3-losung  und 
Avenig  Alkohol  eine  voriibergehende  rotlich-violette  Farbung  ein,  so 
handelt  es  sich  um  Harz  der  Paradieskorner,  tritt  eine  hellgrvin-gelb- 
liche  Farbung  auf,  so  handelt  es  sich  um  Ingwerwurzelharz. 

Zum  Xachweisder  Branntweinscharfen  hat  namentlich  E.  Polenske1) 
verschicdene  wertvolle  Beitrage  geliefert.  Vgl.  ferner  auch  Beythien 
und  Bohrisch2)  sowie  Kickton3). 

17.  Metalle  werden  nach  den  allgemeinen  Regeln  der  Analyse  in 
der  entgeisteten  Flussigkeit  oder  in  dem  aus  groBeren  Mengen  des  Untcr- 
sucbungsobjekten  erhaltenen  Abdampfungsruckstande  und  in  der  Asche 
nachgewiesen.  Geringe  Kupfermengen  (0,2 — 1 mg)  bestimmt  man  kolo- 
rimetrisch  als  Kupferoxydammoniak  oder  mit  Guajakharztinktur 
(90%-ig.  Alkohol)  und  mit  Cyankalium. 


')  Arbeiten  ana  dem  Kaia.  Gesundh.*Amte  d.  Jahrg.  1898.  14.  684. 
’)  Zeitschr.  f.  Untera.  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1901.  4.  107. 

*)  Kbenda.  1901.  S.  678. 


342 


Chemisoher  Teil. 


18.  Begtaiultcile  Ton  unreinem  Wasser  mit  dem  der  Schnaps  (ver- 
diinnt)  hergestellt  wurde:  Nachweis  von  N203,  N205,  NaCl. 

19.  Nachweis  von  Starkesirup,  Lezithin- (Eigelb-)  gelialt,  3Iilch1) 
in  Eierkognak,  -likor  u.  s.  w.  vgl.  Abschnitte  ,,Fruchtsafte“,  sowie  „Eier- 
nudeln“,  ,,Milchscliokolade“.  Ura  klare  zur  Polarisation  brauchbare  Lo- 
sungen  zu  erhalten,  fallt  man  die  Stickstoffsubstanzen  am  besten  mit 
5 ccm  einer  10%igen  Gerbsaurelosung , 5 ccm  Bleiessig  und  10  ccm 
einer  10%-igen  Na-Biphosphatlosung,  die  hintereinander  nach  jedes- 
maligem  Umschiitteln  zugesetzt  werden. 

Beurteilung'. 

Crcsetzliclic  Bestimmungen : das  Branntweinsteuergesetz 2)  vom 
15.  Juli  1909,  das  Nalirungsmittelgesetz,  und  betr.  Kognak  das  Wein- 
gesetz,  ferner  das  SuBstoffgesetz. 

Begriffsbestimmung,  Zusammensetzung  und  Verfalsehungen. 
Branntweine  im  wahren  Sinne  des  Wortes  sind,  sofern  sie  nicht 
nachgemacht  sind,  stets  Destillate  von  Rohstoffen,  die  Zucker  oder 
in  Zucker  iiberfiihrbare  Stoffe  enthalten  und  einem  GarungsprozeB 
unterworfen  waren.  Die  Destillate  erhalten  bisweilen  noch  Zucker- 
zusatze.  Die  gewohnlichen  Sorten  bilden  die  Kornbranntweine,  die 
zum  Teil  Herkunftsbezeichnungen  wie  Nordhauser  tragen  oder  auch 
noch  unter  Zufugen  von  Gewiirzen,  z.  B.  Kiimmel,  Wachholder  u.  s.  w. 
destilliert  und  dementsprechend  benannt  sind.  Die  Herkunftsbezeich- 
nungen  sind  allerdings  vielfach  Gattungsbegriffe  geworden.  Edlere 
Produkte  stellen  die  aus  Obst  gebrauten  Produkte  (Kirsch-,  Zwetschen- 
wasser)  dar;  unter  den  eigentlichen  Edelbranntweinen  verstelit  man 
Kognak  (Wein-),  Rum  (Zuckerrohrmelasse-),  Arrak  (Reisdestillat). 

Die  Frage,  ob  ein  Branntwein  echt  ist,  kann  chemisch  oft  nicht 
mit  Sicherheit  beantwortet  werden;  die  von  zuverlassigen,  sachver- 
stiindigen  Fachleuten  ausgefiihrte  Geschmacksprobe  gibt  dariiber  elier 
Auskunft.  Der  Gehalt  an  Estern,  Aldehyden  u.  s.  w.,  an  aromagebenden 
Stoffen  und  an  Fuselol  schwankt  bei  den  einzelnen  Destillaten  im 
allgemeinen  sehr  erheblich  tind  kann  daher  alsMaBstab  fiir  die  Rein-  und 
Echtheit  eines  Destillats  nicht  angesehen  werden;  an  besonders  anor- 
maler  Zusammensetzung  lassen  sich  aber  trotzdem  bisweilen  Fest- 
stellungen  iiber  unechte  Beschaffenheit  treffen. 

Zu  den  Branntweinen  zahlt  man  auBerdem  auch  die  mit  Pflanzen- 
ausziigen  bereiteten  Spirituosen,  die  bitteren  Schniipse,  schleclitweg 

0 A.  Juckenack,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuCm.  ]!)03. 
(>.  830;  A.  Kick  ton,  ebenda.  1902.  5.  554;  Boes,  ebenda.  1903.  6.  474. 

-)  Fur  den  Nahrungsmittelchemiker  sind  nur  die  §§  107  und  129  des 
Branntweiusteuergesetzes  von  besondcrem  Interesse,  welcho  lauten:  § 107.  Die 
Verwendnng  von  Branntweinscharfen  ist  untersagt.  Die  Bestimmungen,  die 
hieriiber  vom  Bundesrate  getroffen  werden,  sind  dem  Reichstage  mitzuteilen. 
Unter  der  Bezeichnung  Kornbranntwein  darf  nur  Branntwein  feilgehalten 
werden,  der  ausschlielllich  aus  Roggen,  Weizen,  Buchweizen,  Hafer  oder  Gerste 
hergestellt  ist.  § 129.  Wer  den  Yorschriften  des  § 107  oder  den  vom  Bimdes- 
rat  dazu  erlassenen  Bestimmungen  zuwider  liandelt,  wird  von  der  zustandigen 
Polizeibehorde  mit  einer  Geldstrafe  von  zelin  bis  zelintausend  Mark  bestraft. 

AuBerdem  darf  im  Kleinhandel  Brennspiritus  nur  in  Behaltnissen 
verkauft  werden,  die  verschlossen  und  mit  Angabe  des  Alkoholgehaltes  (90  bezw. 
95Vol.-°/0)  versehen  sind. 
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nuch  Bitter  genannt.  Da  sie  oft  erhebliche  Mengen  Zucker  enthalten 
ind  auf  kaltem  Wege  duroli  Mischungen  hergestellt  werden,  stehen  sie 
idea  Likdren  im  allgemeinen  naher  als  den  Branntweinen. 

Bei  Likdren  unterscheidet  man  zwischen  solchen,  welche  die  Be- 
.eiehnung  ihrer  wesentlichsten  Grundbestandteile  tragen,  wie  z.  B.  die 
•'rucht-  oder  Eierlikore  (-Kognaks).  Schokoladenlikor  u.  s.  w.  und  solchen, 
velche  ilires  Aromas  wegen  benannt  sind,  Rosen-,  Pfefferminz-,  Kaffee- 
ikor;  die  groBte  Gruppe  bilden  wohl  die  Fantasielikore,  die  zum  Teil 
lack  erprobten  feststehenden  Rezepten  hergestellt  sind  (Halb  und  Halb, 
Maraschino,  Benediktiner  u.  s.  w.).  Besonders  dickfliissige,  meist  ei- 
laltige  Likore  werden  auch  Creme,  Cocktail  u.  s.  w.  benannt. 

Der  Alkoholgehalt  cler  gewdhnlichen  Trinkbranntweine  und  der 
Akbre  schwankt  im  allgemeinen  zwischen  20 — 30  Vol.-%;  Grenzen 
■ ind  nicht  gezogen. 

Der  Verkehr  mit  Kognak  ist  durch  die  § § 10,  16,  und  18  des  Wein- 
;resetzes  vom  7.  April  1909  geregelt.  Der  Name  Kognak  stellt  nach  der 
imtlichen  Denkschrift  im  allgemeinen  keinen  Herkunfts-,  sondern  einen 
Gattungsbegriff  dar;  das  als  Kognak  bezeichnete  Destillat  muB  aber 
.on  der  Art  des  in  Frankreich  (Charente)  gewonnenen  Erzeugnisses 
■ein : nicht  jedes  Weindestillat  ist  also  Kognak.  Die  technische  Gewinnung 
-st  vielmehr  ausschlaggebend.  Enthalt  die  Bezeichnung  aber  einen 
Hinweis  auf  franzosische  Firmen  u.  s.  w.,  so  muB  er  auch  dementsprechen- 
ler  Abstammung  sein.  Die  in  den  Ausfuhrungsbestimmungen  zu  § 10 
boezw.  16  des  genannten  Gesetzes  verbotenen  Stoffe  diirfen  auch  im 
Kognak  nicht  enthalten  sein.  Zum  Farben  ist  also  nur  noch  gebranntcr 
Zucker  (Zuckerkulor)  in  kleinen  Mengen  zulassig.  Weiteren  Gebrauch 
iat  der  Bundesrat  von  den  im  § 16  vorbehaltenen  Befugnissen  bis  jetzt 
licht  gemacht.  Zusatze  von  SiiBwein,  Zuckerstoffen,  soweit  sie  nicht 
ien  Charakter  des  Kognaks  beeinflussen,  sind  demnach  vorerst  nicht 
v-erboten,  dagegen  Glycerin,  Starkesirup  u.  dgl.  Vorschriften,  betreffend 
lie  Kennzeichnung,  das  Feilhalten  und  Verkaufen  vergleiche  Aus- 
'iihrungsbestimmungen  zu  § 18,  S.  648.  Aus  Essenzen  liergestellte  Er- 
zeugnis.se  diirfen  nicht  als  Kognak  in  Verkehr  kommen,  auch  Bezeich- 
: lungen,  wie  Kunst-,  Fassonkognak,  Kognakextrakt  und  ahnlich  klingende 
pNamen,  z.  B.  Konak  sind  unzulassig.  Kognak  und  Kognakverschnitt 
Jiirfen  nicht  weniger  als  38  Raumprozente  Alkohol  enthalten.  Hoherer 
I Alkoholgehalt  darf  also  auf  diese  Trinkstarke  mit  Wasser  herabgesetzt 
werden.  Im  Verschnitt  mit  Spiritus  miissen  1/l0  des  Alkohols  aus  Wein 
gewonnen  sein.  Bezeichnung  muB  lauten:  Kognakverschnitt;  eventuell 
auch  auf  zwei  Linien,  abpr  stets  auf  einem  Etikett  und  durch  Biude- 
■'frich  verbunden  und  in  ein  und  derselben  BuchstabengroBe.  Bei  Ver- 
schnitten  ist  Herkunftsbezeichnung  nicht  notig,  muB  aber  gegebenen- 
f falls  der  Uahrheit  und  den  Ausfuhrungsbestimmungen  (§  18)  entsprechen. 

Die  Herkunft  des  Weines,  aus  dem  der  Kognak  gewonnen  wil'd, 
ist  nicht  maBgebend  fur  die  Bezeichnung.  Wird  ein  deutscher  Kognak 
aus  franzbsischem  Wein  hergestellt,  so  ist  dieses  Produkt  deutscher 
hKognak.  J>ie  Bezeichnung  Medizinalkognak  ist  statthaft  fiir  ein  den 
| Bestimmungen  des  § 18  und  des  Deutschen  Arzneibuchcs  entsprechendes 
1 Erzeugnis.  Eierkognak  muB  aus  Kognak  hergestellt  sein;  Eierlikor, 
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Advokat,  Eiercreme  und  andere  Benennungen  ohne  Kognak  raachen 
Kognakzusatz  nicht  erforderlich. 

Siehe  auch  das  Weingesetz  und  dessen  Ausfiihrungsbestimmungen  x). 

Rum  ist  ein  durch  Vergaren  von  Zuckerrohrsaft-,  -melasse  und 
-Riickstanden  in  Jamaika,  Cuba,  Barbados  und  anderen  Erzeugungs- 
landern  gewonnenes  Destillat.  Bisweilen  sollen  vor  der  Destination 
auch  aromatische  Pflanzen  zugesetzt  werden.  Der  Alkoholgehalt  des 
echten  (Original-)  Rums  betragt  etwa  75 — 80  Vol.-%;  die  iibliche 
Handelsware  ist  durch  Wasser  auf  etwa  40 — 45  Vol.-%  herabgesetzt, 
hat  aber  dann  keinen  Anspruch  mehr  auf  die  Bezeichnung  echt  oder 
Original 2).  Rum  wird  in  den  Ursprungslandern  schon  vielfach  mit 
Zuckerkulor  gefarbt.  Verschnitte  mit  Sprit  miissen  entsprechend  klar 
deklariert  werden.  Im  Hinblick  auf  die  Bestimmungen  fiir  Kognak- 
verschnitte,  kann  man  auch  bei  Rum  verlangen,  daB  mindestens  1jw 
des  Alkohols  aus  Rum  besteht.  Verschnittrums  sind  vielfach  mit  Zucker- 
kulor oder  Teerfarben  gefarbt.  Nachmachungen  wie  Kunstrum,  Fasson- 
rum,  Rumextrakt  u.  s.  w.  miissen  ausdriicklich  gekennzeichnet  sein. 
Die  vielfach  gebrauchten  Bezeichmmgen  in  fremden  Sprachen  fiihren 
das  unkundige  Publikum  irre;  auf  deutsche  allgemein  verstandliche 
Deklaration  muB  Wert  gelegt  werden. 

Erzeugungslander  fiir  Arrak  sind  Goa,  Java,  Ceylon;  als  Rohstoffe 
konimen  Palmblattsaft  (Cocospalme),  gemalzter  Reis,  gegorener  Zucker- 
rohrsaft, Ivajusaft  u.  s.  w.  in  Betracht.  Der  Alkoholgehalt  des  Original- 
destillats  betragt  etwa  60  Vol.-%.  Dem  Arrak  wird  bisweilen  etwas 
gebrannter  Zucker  zugesetzt.  Betreffs  Herabsetzung  der  Alkoholstarke 
und  Verschnitt  mit  Sprit  trifft  dasselbe  wie  bei  Rum  zu. 

Kirsch-  und  Zwetschenbranntweine  enthalten  meist  hohen  Alkohol- 
gehalt, erstere  enthalten  im  allgemeinen  auch  Blausaure.  Nachmachungen 
kommen  haufig  vor. 

Der  Zusatz  von  sog.  Scharfungs-  und  Verstarkungsessenzen,  die 
mit  Paprika-,  Pfeffer-  oder  Kockelskornerextrakt,  Mineralsauren  u.  s.  w. 
hergestellt  sind,  ist  Verfalschung  3),  da  sie  einen  hoheren  Alkoholgehalt 
vortauschen.  Verdiinnungen  der  Edel-  und  echten  Branntweine  mit 
Wasser  unter  normale  Trinkstarke  miissen  als  Verfalschungen  ange- 
sehen  werden.  Metalle  wie  Pb,  Cu  u.  s.  w.  diirfen  in  Branntweinen 
nicht  enthalten  sein. 

Bei  Likoren  und  Punschessenzen  (-extrakten),  soweit  es  sich 
um  Fantasieprodukte  (siehe  oben)  handelt,  kommen  als  Falsehungs- 
mittel  kunstliche  SUBstoffe,  giftige  Farben,  Metalle,  Konservierungs- 
mittel,  giftige  Bitterstoffe  u.  s.  w.  in  Frage.  Solche  Fabrikate  konnen 
- Starkesirup  enthalten.  Fruchtlikore  (Himbeer-,  Kirsch-  u.  s.  w.)  so  wie 

K.  Windiech,  Weingesetz  vom  7.  April  1909;  Berlin.  P.  Parey, 
1910  nnd  O.  Z oiler,  Das  Weingesetz  fiir  das  Deutsche  Reich,  Miincheu  und 
Berlin,  J.  Schweitzer.  A.  Gunther  u.  R.  Marschner,  Weingesetz:  Berlin  1910. 

»)  Urteil  des  Landgerichts  I zu  Berlin  vom  2.  November  1906;  Z.  f.  U. 
N.  1907.  14.  337. 

*)  Entscheidung  des  Hanseatischen  Oherlandesgerichts  in  Hamburg  vom 
22.  Dezember  1905;  des  Preuflischen  Kammergerichts  vom  7.  April  1902. 
Siehe  auflerdem  § 107  des  Branntweinsteuergesetzcs  (oben). 
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Veinpunschextrakte  diirfen  nicht  mit  Teerfarbstoff  oder  dunklen 
j'ruohtsaften  (Kirschsaft)  gefarbt,  sondern  miissen  ihrer  Bezeichnung 
ntsprechend  zusammengesetzt  sein.  Bei  Fruchtlikoren  bilden  normale 
'’ruchtsafte,  bei  Eierlikoren  x)  ausreichende  Mengen  Eigelb  (20 — 25  % 
= 12 — 16  Eigelb  von  Eiern  mittlerer  GroBe)  die  Grundstoffe;  die 
Cigelbmenge  berechnet  sich  meist  in  ziemliclier  Ubereinstimmung  aus 
^uecithinphosphorsaure,  Atherextrakt  nnd  Stickstoffsubstanz ; die  ersten 
•leiden  sind  am  meisten  maBgebend.  (Siehe  betreffs  Befechnung  den 
f'Abschnitt  ,,Eierteigwaren“,  S.  208.)  Starkesirup,  Saline,  EiweiBstoff, 
Gelatine,  Traganth  (s.  Nacbweis  S.  323  , Glycerin,  Farbstoffe2)  u.  s.  \v. 
ind  Verdickungs-,  daher  Verfalschungsmittel.  Beziiglich  Kognak  in  Eier- 
:ognak  siehe  oben.  Konservierungsmittel  wie  Borsaure,  Fluorwasserstoff- 
iiure  konnen  namentlich  in  Eierlikoren  u.  s.  w.  vorkommen,  da  vielfach 
licht  frisches,  sondern  haltbar  gemachtes  Eigelb  Verwendung  findet. 

Als  Himbeerlikore  werden  haufig  Produkte  in  den  Handel  gebracht, 
:iie  in  ihrem  Wesen  imd  ilirer  Zusammensetzung  entspreckend  den  Frucht- 
ten  meist  naker  steben  als  den  Likoren.  Der  Zweck  ihrer  Verwendung 
-st  als  Geschmacksverbesserungsmittel  — sog.  „SchuB“  — zu  WeiBbier, 
vAornschnaps  u.  s.  w.  zu  dienen.  Den  Gewohnlieiten  des  Publikmns 
ntsprechend,  sollen  solche  Produkte  vollige  Fruchtsirupe  sein;  man 
vird  sie  deshalb  auch  in  der  Regel  so  zu  beurteilen  haben,  wenn  die 
•Dialyse  dies  zulaBt.  Himbeerhkore 3)  oder  ,,Himbeer“  werden  oft 
unit  viel  Xachpresse,  Wasser,  Kirschsaft  oder  Teerfarbstoffen  herge- 
*tellt.  Zusatz  bezw.  ausschlieBliche  Verwendung  von  vergalltem  Brannt- 
vein  zu  Spirituosen  bedeutet  Falschung  und  auBerdem  Steuerkinter- 
:iehung.  Des  unangenehmen  Geschmackes  wegen  muB  derartiger  Trink- 
intwein  auch  als  verdorben  gelten.  Betr.  Weinpunschextraktes.  S.  536. 

Gesundheitsschadliehkeit  kann  in  Betracht  kommen  bei  Zugabe 
tisch  wirkender  Bitterstoffe,  von  Konservierungsmitteln , Farben, 
f -"^untweinscharfen,  von  Vergallungsmitteln  (Methylalkoliol),  und  Nitro- 
oenzol,  bei  hohem  Fuselolgehalt  u.  s.  w. 

Ausfiihrungsbestimmnngen  zum  Braimtweinstenergesetz 4) 
vom  1.  Oktober  1900  bzw.  28.  Marz  1901  und  18.  Sept.  1902. 
Zentralblatt  f.  d.  Deutsche  Reich  vom  31.  Juli  1900  ( Beilage)  und  von  1901, 
S.  91  und  1902,  S.  315—360. 

(Auszugsweise.) 

Anloltung 

.■■nr  Krmittelnn^  iler  Alkoholnienge  mit  llilfc  cincr  besomleren  Brciiiivorriclituug. 

(Aniage  2 zu  § 16  der  Alkohol-Ermittlungsorduung.) 

1.  Die  Brennvorrichtung  wird  durch  nachstehende  Zeiclmung  vcran- 
Mchau  licht. 

die  besteht  aua  dem  Siedekolben  F und  dcm  durch  das  Rohr  R damit 
•u  verbindenden  Ktihler  K. 

*)  Siehe  auch  A.  .1  uckenack,  Zeitschr.  I.  Untcrs.  d.  Nalir.-  u.  Genu  Dm. 
1903.  6.  330. 

’)  Kiinstliche  Farbung  tauscht  hoheren  Eigclbgchalt  vor.  Reichsger.- 
Lrteil  vom  12.  Nov.  1900. 

’)  Urteil  des  PreuUi3chen  Kammergorlchts  vom  29.  .Tanuar  1909  und 
Landgericht  zu  I.andsberg  a.  W.  vom  14.  Dezembor  1903. 

*)  Das  jetzt  gfiltige  Branntweinsteuergcsetz  sol  list  datiort  vom  10.  Juli  1909 
(Centralblatt  f.  d.  Deutsche  Reich  1909,  S.  915). 
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i ..  ; — ^ -.~v***v  o.v  in  y viunmunt  at^uu  uim 

lmten  bciwaua  dem  Kiihler  heraustritt.  Dei-  Deckel  des  letzteren  tragt  den  - 
i rich  ter  T,  dessen  Fortsatzrohr  bis  nalie  auf  den  Boden  von  K reicht,  so  dad 
das  durch  r emgefiillte  Kiihlwasser  zuerst  den  unteren  Teil  der  Schlange  um- 
sjjult.  Das  warm  gewordene  iiberschiissige  Wasser  fliefit  durch  das  Rohr  v und 
den  ubergezogenen  Schlauch  ab.  Das  obere  Ende  von  v steigt  bis  tiber  den 
Deckel  des  Kuhlers  K auf  und  liegt  unter  der  Kappe  u die  zur  vollstandigen 
Entleerung  von  K dient. 


2.  Der  Brennvorrichtung  sind  beigegeben : 

a)  ein  Mefiglas  M mit  einer  dem  Raumgehalte  von  100  Kubikzentimeter 
entsprechenden  Marke ; 

b)  cine  Burette  nebst  Halter;  diesc  triigt  cine  mit  10  Kubikzentimeter 
beginnende,  von  2 zu  2 Kubikzenthneter  fortschreitende  Einteilung 
bis  zu  300  Kubikzentimeter;  sie  ist  oben  mit  einem  geschliffenen 
Glasstopsel,  unten  mit  einem  Glashahne  versehen; 

c)  zwei  km'zc  Thermo-Alkoliolomcter  fiir  0 bis  30  und  fiir  29  bis  57  S 
Gewichtsprozent. 

3.  Die  Probe  wird  vor  ihrem  Abt.riebe  mit  Salz  ausgesclnittelt,  um  etwa 

vorhandene  a-romatische  Bestandteile  (Ester  u.  s.  w.)  auszuscheiden.  Zu  diescm 
Zwecke  wird  die  Burette  senkrecht  in  den  IT  a!  gespannt  und  bis  zmn  Teil- 

striche  30  Kubikzentimeter  mit  gewohnlichem  kornigen  (nicht  pulvcrisierten)  ! 
Kochsalz  gefiillt.  Sodann  werden  mit  dem  MeBglase  M genau  100  Kubikzenti- 
meter des  zu  untersuchenden  Fabi'ikats  sorgfaltig  abgemessen  und  in  die 
Burette  gcschiittet.  Das  Mefiglas  wird  nach  der  Entleerung  mit  Wasser  aus- 
gespult  und  letzteres  gleiolifalls  in  die  Burette  gegosscn;  sodann  wii*d  noch  \ 
so  viel  Wasser  zugegossen,  dafi  die  Burette  bis  zum  Striche  270  Kubikzentimeter 
gefiillt  ist.  Nunmehr  wird  die  Biirettc  mit  dem  ( lasstopsel  geschlossen,  aus  * 
dem  Halter  genommen  und  kraftig  gesohiittelt.  Hat  sich  das  Salz  ganz  Oder 


Fig.  5. 
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I is  auf  einen  kleinen  Riiokstand  aufgelost,  so  werden  kloine  Mengen  Salz  zu- 
I - esetzt,  und  es  wird  damit  unter  fortwahrendem  kraftigen  Sckiitteln  so  lange 
jrtgefahren,  bis  auf  dem  Boden  der  Biirette  eine  Scbicht  ungelosten  Salzes 
1 der  Hohe  von  einigen  Millimetem  dauernd  zuriick  leibt.  Anbaltendes  und 
! i-aftiges  Schiitteln  ist  unbedingt  erforderliok,  damit  eino  volistandig  gesiittigte 
alzlbsung  entsteht.  Die  Biirette  wird  sodann  in  den  Halter  wieder  senkreeht 
, espaunt  und  bleibt  etwa  eine  Stunde  lang  stehen.  Sind  aromatische  Bestand- 
(t^ile  in  dem  Fabrikate  vorlianden,  so  sondern  sie  sich  auf  der  Oberflacke  schwim- 
i rend  als  eine  olig  sclieinende  diinne  Schicht  ab.  Diese  Absonderung  wird  durch 
fteres  Anklopfen  an  die  Burette  beschleunigt;  aucli  werden  hierdureli  die 
:twa  an  der  'Wandung  haftenden  Trbpfchen  der  aromatischen  Beimengimgen 
mm  Aufsteigen  gebmelit. 

Xach  Ablauf  der  angegebenen  Zeit  wird  die  in  der  Burette  enthalteno 
ilenge  der  alkoholhaltigen  Salzlosung  durcli  Ablesen  an  der  Teilung  der  Biirette 
;-?stgesteUt.  Dabei  ist  zu  beachten,  daB  in  der  etwa  ausgeschiedenen  oligen 
■chichi  der  aromatischen  Bestandteile  Alkohol  nicht  enthalten  ist;  hat  sich 
_,aher  eine  solche  Schicht  gebildet,  so  ist  nur  der  darunter  befindliche  Teil  der 
"Mussigkeit  zu  beriicksichtigen,  mithin  die  Ablesung  an  derjenigen  Steile  vor- 
nnehmen,  an  welcher  sich  die  obere  olige  Schicht  von  dem  iibrigen  Inhalte 
>er  Biirette  abscheidet. 

4.  Von  der  auf  diese  Weise  bestimmte  Menge  der  alkohollialtigen 
• osung  wird  durch  Offnen  des  Hahnes  der  Burette  genau  die  Halfte  hi  den 
dedekolben  F der  Brennvorriehtung  langsam  entleert.  Sodami  werden  in 
-iesen  Kolben  mit  dem  MeBglase  noch  100  Kubikzenthneter  Wasser  hinzugefiigt. 
iierauf  werden  Kolben  und  Kiihler  in  den  Doppeltrager  D gekangt  und  durch 
■as  mittels  der  Uberwurfschrauben  r und  r1  fest  angezogene  Rohr  R miteinander 
erbunden.  Endlich  wird  der  Kiihler  mit  kaltem  Wasser  angefulit,  bis  der  tiber- 
hhuB  aus  v abzulaufen  beginnt.  Wird  nun  der  Kolben  F erhitzt,  so  flieflt  bald 
:ns  dem  Kiihler  bei  w eine  klare  Fliissigkeit  in  Tropfen  ab,  die  man  in  dem  Yorker 
iit  reinem  Wasser  ausgespiilten  und  sodann  vollig  entleerten  MeBglase  M 
■mffangt.  Wahrend  des  Abtriebs  ist  der  obere  Teil  des  Kiihlers  moglichst  oft 
.1  befuhlen;  sobald  er  sich  warm  anfiihlt,  gieBt  man  sofort  in  den  Trichter 
| on  neuem  so  lange  kaltes  Wasser,  bis  der  ganze  Kiihler  sich  wieder  kalt  an- 
flihlt.  Auf  rechtzeitige  Emeuerung  des  Kiihlwassers  ist  in  der  ersten  Halfte 
I es  Abtriebs  mit  besonderer  Aufmerksamkeit  zu  achten.  Zweckmafiig  ist  es, 
I en  Kiihler,  wo  sich  dazu  Gelegenheit  bietet,  dureh  einen  Gummischlaucli 
) lit  der  Wasserleitung  in  Verbindimg  zu  setzen,  so  daB  ihn  fortwahrend  kaltes 
fTasser  langsam  durchflieBt. 

Der  Abtrieb  ist  so  vorsichtig  zu  fiihren,  daB  ein  unmittelbares  tiber- 
.•eten  der  Fliissigkeit  aus  dem  Brennkolben  durch  den  Kiihler  in  das  MeBglas 
; ermieden  wird.  Es  ist  daher  auch  auf  die  GroBe  der  Heizflamme  zu  achten, 

; isbesondere  empfiehlt  es  sich,  die  Flamme  nur  wahrend  des  Anheizens  nalie 

I er  Mitte  des  Kolbens  zu  halten,  dagegen,  sobald  das  Sieden  eingeleitet  ist 
nd  das  Abtropfen  von  Fliissigkeit  aus  dem  Kiihler  beginnt,  die  Larnpe  so  weit 
.ar  Seite  zu  rtieken,  daB  die  Flamme  nicht  nur  den  Boden,  sondem  zum  Teil 
inch  den  Mantel  des  Kolbens  bestreicht.  Proben,  bei  denen  falirliissigerweise 
! er  Abtrieb  so  stiirmiseh  erfolgt,  daB  das  Erzeugnis  nicht  ausschlieBlich  in 
fJropfen,  sondem  zum  Teil  in  zusammenhiingendem  Flusse  abliiuft,  sind  zu 
| erwerfen. 

Hat  sich  der  Spiegel  der  Fliissigkeit  im  MeBglase  M alhniihlich  der  Marko 
I ' enaliert  und  liegt  nur  noch  1 bis  2 Millimeter  darunter,  so  wird  das  Glas  vom 
I'  .nsflusse  w entfemt  und  der  Abtrieb  durch  Beseitigung  der  Heizflainrne  untcr- 
p-rochcn.  Hierauf  ffillt  man  in  das  MeBglas  bchutsam  so  viel  Wasser  ein,  daB 
I ■ w Hussigkeitespiegel  die  Marke  gerade  crreicht,  sodann  schiittelt  oder  riihrt 
I ran  den  Inhalt  des  Glases  durch  und  senkt  schlieBlieh  von  den  zu  der  Brenn- 
I orrichtung  gehdrigen  beideu  kurzcn  Thenno-Alkoholometern  das  enlsprechende 
| in.  Sollte  etwa  beim  Auffangen  des  Eraeugnisses  im  MeBglas  oder  beim  letztcn 
I'  lUffailen  mit  Wasser  der  Fltissigkeitsspiegel  bis  liber  die  Marke  angestiegen 
I ein,  so  ist  der  Versuch  zu  verwerfen. 

V or  der  I'rfifung  einer  zweiten  Sorte  von  Fabrikaten  ist  das  Verbin- 
ungsrohr  R nach  Lbsung  der  richrauben  zu  entferuen  und  der  Kolben  F zu 
I ntleeren.  Eine  sorgfiiltigo  Reinigung  des  Kolbens,  iusbosondere  von  Rtick- 
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standen  an  Salz,  sowie  der  Burette  und  des  MeBglases  vor  jeder  neuen  Uuter- 
suehung,  wenn  mdglich  mit  warmem  Wasser,  ist  unbedingt  notig. 

Der  Kiihler,  der  wahrend  des  Gebrauches  stets  mit  Wasser  angefullt 
bleibt,  ist  vor  dem  Einlegen  in  den  zugekorigen  Kasten  zu  entleeren,  zu  welchern 
Zwecke  die  Kappe  u abgeschraubt  werden  mufi. 

5.  Die  Ermittelung  der  scheinbaren  Starke  des  durch  den  Abtrieb  ge- 
wonnenen,  genau  100  ccm  betragenden  Erzeugnisses  mit  Hilfe  des  entsprechen- 
den  Tliermo-Alkoholometers  und  die  Ermittelung  der  wahren  Starke  unter 
Anwendung  der  Tafel  1 erfolgen  nach  Mafigabe  der  allgemeinen  Yorschiiiten. 

Aus  der  Temperatur  und  der  wahren  Starke  des  Erzeugnisses  wird  mit 
Hilfe  der  Tafel  3 das  Gewicht  von  1 Liter  des  Erzeugnisses  und  durch  Ver- 
schiebung  des  Komma  urn  vier  Stellen  nach  rechts  das  Gewicht  von  10  000 
Liter  ermittelt.  Fur  diese  Gewichtsmenge  wird  aus  der  wahren  Starke  des 
Erzeugnisses  mit  Hilfe  der  Tafel  2 die  entsprechende  Alkoholmenge  ermittelt. 
Die  gefundene  Zahl  vervielfaltigt  man  mit  2 und  erhalt  dadurch  die  Zahl  der 
Liter  Alkohol,  die  in  10  000  Liter  der  zur  Abfertigung  gestellten  Ware  ent- 
halten  sind. 

6.  Die  in  dem  abzufertigenden  Fabrikat  enthaltene  Alkoholmenge  wird 
aus  der  fur  10  000  Liter  gefundenen  Alkoholmenge  und  der  Gesamtmenge  des 
Fabrikats  in  der  Weise  ermittelt,  dafi  die  beiden  Zahlen  miteinander  verviel- 
fiiltigt  werden  und  sodann  in  der  erhaltenen  Summe  das  Komma  um  vier  Stellen 
nach  links  verschoben  wird. 

7.  Werden  z.  B.  124  Liter  Birnenessenz  vorgefukrt,  so  ist  wie  folgt, 
zu  verfahren:  Nachdem  eine  Probe  von  100  ccm  in  die  Burette  gefiillt  und  nach 
entsprechendem  Wasserzusatze  mit  Kochsalz  durchschiittelt  ist,  wird  nach 
cinstiindigem  Stehen  der  Losung,  wahrenddessen  sich  eine  Schicht  aromatischer 
Beimengungen  oben  abgesetzt  hat,  die  oherste  Grenze  des  iibrigen  Inhalts  der 
Burette  bei  dem  Striche  fur  268  ccm  gefunden.  Die  Menge  der  alkoholkaltigen 
Kochsalzlosung  betragt  hiernach  268  ccm,  wovon  die  Halfte,  134  ccm,  in  den 
Kolben  abzulassen  ist,  indem  der  Hahn  so  lange  offen  gehalten  wird,  bis  die 
untero  Flacke  der  oligen  Schicht  mit  dem  Strich  134  der  Skala  zusammenfallt. 
Man  fiillt  nun  100  ccm  Wasser  in  den  Kolben  nach  und  treibt  in  das  MeB- 
glas  100  ccm  nach  dem  unter  Ziffer  4 beschriebenen  Verfahren  iiber.  Haben 
diese  100  ccm  Erzeugnis  bei  einer  Temperatur  von  + 13°  eine  scheinbare 
Starke  von  16,5  Prozent,  so  betragt  nach  Tafel  1 die  wahre  Starke  17  Pro- 
zent.  Ein  Liter  des  Erzeugnisses  wiegt  nach  Tafel  3 hei  +13°  und  der  wahren 
Starke  von  17  Prozent  0,9740  Kilogramm,  mithin  wiegen  10  000  Liter  9740 
Kilogramm.  Bei  17  Prozent  wahrer  Starke  sind  nach  Tafel  2 an  Alkohol  ent- 
halten : 

in  9000  Kilogramm  ....  1932  Liter 
„ 700  „ ....  150,2  „ 

„ 40  „ ....  8,6  „ 


zusammen  in  9740  Kilogramm  ....  2090,8  Liter. 

Das  Doppelte  Oder  4181,6  Liter  bildet  die  Alkoholmenge  von  10  000 
Liter  des  Fabrikats.  Hiernach  enthalten  die  vorgefiihrten  124  Liter  Birnenessenz 


124  X 4181,6 
10  000 


= 51,85184  Liter 


Oder  abgerundet  51,9  Liter  Alkohol. 

(Dio  Tafeln  sind  wegen  groBen  Umfangs  nickt  mit  abgedruckt.  Sic 
sind  samtlich  in  der  Alkohol-Ermittelungsordnung,  amtlicke  Ausgabe,  ont- 
kalten.  Diese  ist  boi  Julius  Springer,  Berlin,  erschienen.) 


A n 1 e i t u n g 

zur  Untersucliung  Ton  alkoholhaltigen  Parfiimorien,  Kopf-,  Zalin-  und  Mundwassern, 
deren  Alkoholgelialt  nicht  nach  Massgabe  (ler  Alkoholerinitteluiigsordnung  festgc- 

stellt  werden  kann. 

(Anlage  21  zu  § 65  Branntweinsteuer-Befreiungsordnung.) 

50  Gramm  der  Parfiimerien  u.  s.  w.  werden  mit  50  Gramm  Wasser  und 
50  Gramm  Petroleuinbenzin  von  der  Dichte  0,69  bis  0,71  in  einem  Scheide- 
trichter  kraftig  geschiittelt.  Nach  mindestens  zwiilfstiindiger  Ruhe  wird  das 
Gewicht  der  unteron  Schicht  bestimmt,  ilire  Dichte  mit  der  W e s t p h a 1 schen 
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Vage  Oder  einem  Pyknometer  bei  15  Grad  ermittelt  und  daraus  die  absolute 
lenge  des  Alkohols  in  dieser  Schicht  berechnet.  Durch  Very  Self  iiltigung  mit 
; wird  die  in  der  untersuchten  Fliissigkeit  enthaltene  Alkoboliuenge  gefunden, 
Enthalten  die  Parfumerien  Hatze  Oder  andere  Extraktivstoffe,  so  werden 
0 Gramm  derselben  mit  50  Gramm  Wasser  yersetzt  und  von  dem  Gemische 
aindestens  90  Gramm  abdestilliert.  Das  Destillat  wird  mit  Wasser  auf  100 
iramm  aufgefiUlt  und,  wie  oben  bescbrieben,  weiter  untersucht.  Falls  ireie 
^■iaure  zugegen  ist,  wird  ebenso  verfahren,  yor  der  Destination  jedocli  die  Saure 
nit  Xatronlauge  schwaeh  iibersattigt. 

Stark  glycerinhaltige  Zubereitungen  (Brillantine)  werden  mit  ihrem  dop- 
»elten  Gewichte  Wasser  verdiinnt;  150  Gramm  dieser  Verdiinnung  werden 
lestilliert,  bis  nabezu  100  Gramm  Destillat  iibergegangen  sind.  Das  Destillat 
wird  mit  Wasser  auf  100  Gramm  aufgefiillt,  die  in  ihm  enthaltene  Alkohol- 
uenge  ermittelt  und  diese  durch  Yervielfaltigung  mit  2 auf  diejenige  der  unter 
uchten  Brillantine  u.  s.  w.  umgereohnet. 


Anleitung 

zur  Untersucbnng  der  im  § 71  unter  c bis  h gennnnten  Ather'). 

(Anlage  24  zu  § 75  Branntweinsteuer-Befreiungsordnung.) 

Aus  den  zu  untersuchenden  Athern  sind  Proben  in  Mengen  von  je  100 
Gramm  zu  entnehmen.  Genau  25  Gramm  Ather  werden  durch  Kochen  mit 
•Kalilauge  am  Riickfluflkuhler  yerseift,  alsdann  wird  der  Alkohol  abdestilliert 
und  das  Destillat  auf  das  Gewicht  des  angewandten  Athers  Oder  ein  mehr- 
’faches  davon  mit  Wasser  aufgefiillt.  In  dem  Destillate  wird  der  Alkohol  nach 
Gewichtsprozenten  ermittelt  und  daraus  berechnet,  wieviel  Kilogramm  Alkohol 
an  100  Kilogramm  des  untersuchten  Athers  enthalten  sind.  Durch  Verviel- 
Sfaitigung  mit  1,25  werden  die  Kilogramme  Alkohol  auf  Liter  Alkohol  umge-' 
-rechnet.  Es  ist  anzugeben,  wieviel  Liter  vergutungsfahigen  Alkohols  in  100 
•Kilogramm  des  vorgefiihrten  Athers  enthalten  sind. 

Die  Destillate  sind  femer  auf  die  Abwesenheit  von  Schwefelather  sowie 

• solcher  Stoffe  zu  priifen,  welche  nieht  Oder  nicht  notwendig  aus  Branntwein 
hergesteilt  sind  und  eine  geringere  Dichte  als  Wasser  haben,  wie  z.  B.  Aceton 

:und  Holzgeist. 

Anleitung 

zur  Bestimmung  des  Gehnlts  an  Xebeuerzeugnissen  der  Garung  und  Destination. 
(Sogen.  Fnselii  Ibesti  in  in  ling.) 

(Anlage  1 zu  § 5 Alkohol-Ermittelungsordnung.) 

Die  Bestimmung  der  Nebenerzeugnisse  der  Garung  und  Destillation 

• crfolgt  durch  Ausschiitteln  des  auf  einen  Alkoholgehalt  von  24,7  Gewichts- 
prozent  verdiinnten  Branntweins  mit  Chloroform.  Die  hierzu  erforderlichcn 
MeBgerate  mtissen  von  der  Normal-Bichungskommission  bezogen  werden. 

a)  Bestimmung  der  Dichte  (des  spezifischen  Gewicht  s) 

1 beziehnngsweise  des  Alkoholgehalts  des  Branntweins. 

I Zur  Feststellung  der  Dichte  des  Branntweins  bedient  man  sich  eines 

mit  einem  Glasstopfen  verschlieBbaren  Diehteflaschchens  von  50  Kubikzenti- 
rneter  Raumgehalt.  Das  Dichteflaschchen  wird  in  reinem,  trockenem  Zustande 
j leer  gewogen,  nachdem  es  eine  halbe  Stnnde  im  Wagekasten  gestanden  hat. 

Dann  wird  es  mit  Hilfe  eines  fein  ausgezogenen  Glockentrichters  his  fiber  die 
i Marke  mit  destiliiertem  Wasser  gefxilit  und  in  ein  Wasserbad  von  15°  C gesteilt. 
Xach  einsttindigem  Stehen  im  Wasserbade  wird  das  Fliischchen  herausgehoben, 
wobei  man  nnr  den  leeren  Teil  des  Halses  anfaCt,  und  es  wird  sofort  die  Obcr- 
flactie  des  W assers  auf  die  Marke  eingestellt.  Dies  geschieht  durch  Eintaucbeu 
kieiner  3tabchen  Oder  Streifen  aus  Filtrierpapier,  die  das  iiber  der  Marke  stehende 
Wasser  aufsaugen.  Die  Oberfliiche  des  Wassers  bildet  in  dem  Halse  des  Fliisch- 
chens  eine  nacb  unten  gekrlimmte  Fliiche;  man  stellt  die  Fliissigkeit  am  boston 
in  der  Weise  ein,  dafi  bei  durchfallcndcm  Lichte  der  sohwarze  Hand  der  ge- 


*)  An  a.  O.  sind  genannt:  Ameiseniither,  Baldrianiither,  Buttoriither, 
Oxalather,  Sebacin&ther. 
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krummten  Oberflaclie  soeben  die  Marke  bertihrt.  Nachdem  man  den  inneren 
Hals  des  Flaschchens  mit  Stabchen  aus  Filtrierpapier  getrocknet  hat,  setzt 
man  den  Glasstopfen  auf,  trocknet  das  Flaschchen  auBerlick  ab,  stellt  es  eine 
halbe  Stunde  in  den  Wagekasten  und  wagt  es.  Die  Bestimmung  des  Wasser- 
inhalts  des  Dichteflaschchens  ist  dreimal  auszufiihren  und  aus  dem  Ergebnisse 
tier  drei  Magungen  das  Mittel  zu  nehmen.  Wenn  das  Dichteflaschchen  liingere 
Zeit  im  Gebrauche  gewesen  ist,  miissen  die  Gewichte  des  leeren  und  des  mit 
Wasser  gefiillten  Flaschchens  von  neuem  bestimmt  werden,  da  diese  Gewichte 
mit  der  Zeit  sich  nicht  unerheblich  andern  konnen.  Nachdem  man  das  Diclite- 
i'laschchen  entleert  und  getrocknet  Oder  mehrmals  mit  dem  zu  untersuchenden 
Branntwein  ausgespiilt  hat,  fiillt  man  es  mit  dem  Branntwein  und  verfahrt 
in  derselben  Weise  wie  bei  der  Bestimmung  des  Wasserinhalts  des  Dichte- 
flasohchens;  besonders  ist  darauf  zu  achten,  daB  die  Einstellung  der  Fliissigkeits- 
oberflache  stets  in  derselben  Weise  geschieht. 

Bedeutet: 

a das  Gewicht  des  leeren  Dichteflaschchens, 

b das  Gewicht  des  bis  zur  Marke  mit  destilliertem  Wasser  von  15°  C 
gefiillten  Dichteflaschchens, 

c das  Gewicht  des  bis  zur  Marke  mit  Branntwein  von  15°  C gefiillten 
Dichteflaschchens, 

so  ist  die  Dichte  d des  Branntweins  bei  15°  C,  bezogen  auf  Wasser  von  der- 
selben Temperatur  d = f a. 

b — a 

Den  der  Dichte  entspreehenden  Alkoholgehalt  des  Branntweins  in  Ge- 
wichtsprozenten  entnimmt  man  der  zweiten  Spalte  der  Alkoholtafel  von  W i n - 
disch  (Berlin  1893,  bei  Julius  Springer). 

b)  Verdiinnung  des  Branntweins  auf  einen  Alkohol- 
gehalt von  24,7  Gewichtsprozent. 

100  Kubikzentimeter  des  Branntweins,  dessen  Alkoholgehalt  bestimmt 
wurde,  werden  bei  15°  C in  einem  amtlich  geeichten  MeBkolbchen  abgemessen 
und  in  eine  Flasche  von  etwa  400  Kubikzenthneter  Raumgehalt  gegossen.  Die 
Ililfstafel  I (S.  000)  lehrt,  wieviel  Kubikzentimeter  destillierten  Wassers  von 
15°  C zu  100  Kubikzentimeter  Branntwein  von  dem  vorher  bestimmten  Alkohol- 
gehalte  zugefiigt  werden  miissen,  um  einen  Branntwein  von  annahernd  24,7 
Gewichtsprozent  Starke  zu  erhalten.  Man  liiBt  die  aus  der  Tafel  I sich  ergebemle 
Menge  Wasser  von  15  C aus  einer  nacli  Fiinftel-Kubikzentimeter  geteilten 
amtlich  geeichten  Burette  zu  dem  Branntwein  flieBen,  wobei  etwa  50  Kubik- 
zentimeter Wasser  zum  Ausspiilen  des  Kolbchens  dienen.  Man  schiittelt  die 
Mischung  um,  verstopft  die  Flasche,  kiihlt  die  Fliissigkeit  auf  15°  C ab  und 
bestimmt  aufs  neue  die  Dichte  beziehungsweiso  den  Alkoholgehalt  nach  der 
unter  a)  gegebenen  Vorschrift.  Der  Alkoholgehalt  des  verd iinnten  Brannt- 
weins bctragt  genau  Oder  naliezu  24,7  Gewichtsprozent.  Ist  er  hoher  als  24,7 
Gewichtsprozent,  so  setzt  man  noch  eine  nach  MaBgabe  der  Hilfstafel  I berech- 
nete  Menge  Wasser  von  15°  C zu  dem  verdiinnten  Branntwein.  Ist  der  Alkohol- 
gehalt des  verdiinnten  Branntweins  niedriger  als  24,7  Gewichtsprozent,  so  eut- 
nimmt  man  aus  der  Hilfstafel  II  (S.  000)  die  Anzahl  Kubikzentimeter  abso- 
luten  Alkohols  von  15°  C,  die  auf  100  Kubikzentimeter  des  verdiinnten  Brannt- 
weins zuzusetzen  sind.  Die  etwa  erforderliche  Menge  absoluten  Alkohols  wird 
mit  Hilfe  einer  amtlich  geeichten  MeBpipette  oder  Biirette  zugegeben,  die  nach 
fiinfzigstel  Oder  hundertstel  Kubikzentimeter  geteilt  ist. 

Betriigt  der  Alkoholgehalt  des  verdiinnten  Branntweins  nicht  weniger 
als  24,6  und  nicht  mehr  als  24,8  Gewichtsprozent,  so  wird  er  durcli  den  be- 
rechneten  Wasser-  bezw.  Alkoholzusatz  hinreichend  genau  auf  24,7  Gewichts- 
prozent gebracht;  von  einer  nochmaligen  Alkoholbestimmung  kann  in  diesem 
Falle  abgesehen  werden.  Wird  dagegen  der  Alkoholgehalt  des  verdiinnten  Brannt- 
weins kleiner  als  24,6  oder  groBer  als  24,8  Gewichtsprozent  gefunden,  so  muB 
der  Alkoholgehalt  nach  Zugabe  der  berechneten  Menge  Wasser  bezw.  Alkohol 
nochmals  bestimmt  werden,  um  festzustellen,  ob  er  nunmehr  hinreichend  genau 
gleich  24,7  Gewichtsprozent  ist.  Ein  hierbei  sich  ergebender  Unterschied  muB 
durch  einen  dritten  Zusatz  von  Wasser  bezw.  Alkohol  nach  MaBgabe  der  Hilfs- 
tafel I bezw.  II  ausgeglichen  werden. 
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c)  Ausschiitteln  des  verdiinnten  Branntweins  von 
24,7  Gewichtsprozent  Alkohol  mit  Chloroform1). 

Zwei  amtllch  geeichte  Schiittelapparate  werden  in  geraumige  mit  Wasser 
efiillte  GlasgefiiBe  gesenkt,  das  Wasser  wil'd  anf  die  Temperatnr  von  15°  C 
vebraeht.  Sodann  gieBt  man  unter  Anwendung  eines  Trichters,  dessen  in  eine 
• pitze  auslaufende  Rohre  bis  zu  dem  Boden  der  Schiittelapparate  reicht,  in 
•den  der  beideu  Schiittelapparate  etwa  20  Kubikzentimeter  Chloroform  von 
5°  C and  stellt  die  Oberflache  des  Chloroforms  genau  auf  den  untersten  die 
It.iahl  20  tragenden  Teilstrich  ein;  einen  etwaigen  UberschuB  an  Chloroform 
I uinnnt  man  mit  einer  langen  in  eine  Spitze  auslaufenden  Glasrohre  mit  der  Yor- 
£ icht  aus  den  Apparaten,  daB  die  Wande  derselben  nicht  von  Chloroform  be- 
etzt  werden.  In  jeden  Apparat  gieBt  man  100  Kubikzentimeter  des  auf  einen 
Ulkoholgehalt  von  24,7  Gewichtsprozent  verdiinnten  Branntweins,  die  man 
in  amtlich  geeichten  MeBkolbchen  abgemessen  und  auf  die  Temperatur  von 
o°  C gebracht  hat,  and  laBt  je  1 Kubikzentimeter  verdiinnte  Schwefelsaure 
on  der  Dichte  1,286  bei  15°  C zuflieBen.  Alan  verstopft  die  Apparate  und  laBt 
ie  zum  Ausgleiche  der  Temperatur  etwa  eine  Yiertelstunde  in  dem  Kuhlwasser 
on  15’  C schwimmen.  Dann  ninimt  man  einen  gut  verstopften  Apparat  aus 
em  Kuhlwasser  heraus,  trocknet  ihn  auBerlich  rasch  ab,  laBt  durch  Umdrchen 
-en  ganzen  Inhalt  in  den  weiten  Teil  des  Apparats  flieBen,  schiittelt  das  Eliissig- 
eitsgemenge  150 -mal  kraftig  durch  und  senkt  den  Apparat  wieder  in  das  Kiihl- 
/asser  von  15°  C;  genau  ebenso  verfahrt  man  mit  dem  zweiten  Apparate.  Das 
chloroform  sinkt  rasch  zu  Boden;  kleine  in  der  Fliissigkeit  sehwebende  Chloro- 
armtropfchen  bringt  man  durch  Neigen  und  Umherwirbeln  der  Apparate  zum 
Giedersinken.  Wenn  das  Chloroform  sich  vollstandig  gesammelt  hat,  wil'd 
ceine  Raummenge  d.  h.  der  Stand  des  Chloroforms  in  der  eingeteilten  Rohre 
bgelesen. 


it)  Berechnung  der  Menge  der  in  dem  Branntweine  ent- 
.altenen  Nebenerzeugnisse  der  Garung  und  Destil- 

1 a t i o n. 

Zur  Berechnung  des  Gehalts  des  Branntweins  an  Nebenerzeugnissen  der 
Vlarung  und  Destillation  muB  die  Yermehrung  der  Rauonmenge  bekannt  sein, 
i lie  das  Chloroform  beim  Schiitteln  mit  vollkommen  reinen  Branntweinen  von 
f»’4,7  Gewichtsprozent  erleidet.  Alan  bestimmt  sie  in  der  Weise,  daB  man  mit 
1 tern  reinsten  Erzeugnisse  der  Branntwein-Reinigungsanstalten,  dem  soge- 
i lannten  neutralen  Weinsprit,  genau  nach  den  unter  a,  b und  c gegebenen  Vor- 
h-chriften  verfahrt  und  die  Raummenge  des  Chloroforms  nach  dem  Schiitteln 
f eststellt.  AVegen  der  grundsatzlichen  Bedeutrmg  dieses  Yersuclis  mit  reinstem 
j iranntwein  ist  der  Alkoholgehalt  mit  groBter  Genauigkeit  auf  24,7  Gewichts- 
; rrozent  zu  bringen  und  ist  die  Ermittelung  der  Raummenge  des  Chloroforms 
1 .iir  jeden  Schiittelapparat  drei-  bis  fiinfmal  zu  wiederholen. 

Dieser  Yersuch  mit  reinem  Branntwein  muB  fiir  jedes  neue  Chloroform 
' ind  jeden  neuen  Apparat  wieder  angestellt  werden;  solange  dasselbe  Chloroform 
• ind  dieselben  Apparate  in  Anwendung  kommen,  ist  nur  eine  Versuchsreilie 
: bitig.  Man  mache  daher  den  Vorversuch  mit  einem  Chloroform,  von  dem  eine 
g?roBere  Alenge  zur  Verfiigung  steht.  Das  Chloroform  ist  vor  Licht  geschiitzt, 
Pam  besten  in  Flaschen  aus  braunem  Glase,  aufzubewahren. 

Ist  die  Raummenge  des  Chloroforms  nach  dem  Ausschiitteln  des  zu 
I'  rntersrachenden  Branntweins  gleich  a Kubikzentimeter,  ferner  die  Raummenge 
les  Chloroforms  nach  dem  Ausschiitteln  des  im  Absatz  I bezeichneten  ver- 
jr  liinnten  Weinsprits  gleich  b Kubikzentimeter,  so  zieht  man  b von  a ab.  Je 
nach  dem  a — b kleiner  oder  groBer  ist  als  0,45  Kubikzentimeter,  enthalt  der 
I Branntwein  wenrger  oder  mehr  als  1 Gewichtsprozent  Nebenerzeugnisse  der 
p G&rung  und  Destillation  auf  100  Gewichtsteile  wasserfreien  Alkohols.  Die 
•<ahl  der  Gewichtsprozente  dieser  Nebenerzeugnisse  bis  zu  5 Prozent  erhiilt 
man  erforderlichenfalls  durch  YervielfiUtigung  des  Unterschiedes  a — b nrit  2,22. 


‘)  Nach  Rose,  Herzfeld,  W 1 n d 1 s o h , Arbeiten  aus  dem  Knis. 
Gesundh.-Amt.  1889.  n.  391. 
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Anleitung 

zur  Untersucliung  dcr  Vergallungsmittel  in  it  Ausnnhme  des  Essigs. 

Anlage  2 zur  Befreiungsordnung  § 5. 

I.  Holzgeist. 

1.  Farbe.  Die  Farbe  des  Holzgeistes  soli  nicht  dunkler  sein  als  die  einer 
Auflosung  von  2 Kubikzentimeter  Zelmtel-Normal- Jodlosung  in  einern  Liter 
destillierten  Wassers. 

2.  Siedepunkt.  100  Kubikzentimeter  Holzgeist  werden  in  einem  Kupfer- 
kolben  mit  kurzem  Halse  von  180  bis  200  Kubikzentimeter  Raumgekalt  ge- 
braclit  nnd  der  Kolben  auf  eine  Asbestplatte  mit  einem  kreisformigen  Ausschnitte 
von  30  Millimeter  Durcbmesser  gestellt.  Auf  diesen  Kolben  wird  ein  mit  einer 
Kugel  versehenes  12  Millimeter  weites  und  170  Millimeter  langes  Siederohr 
aufgesetzt,  das  durch  ein,  einen  Zentimeter  fiber  der  Kugel  seitlich  angesetztes 
Rohr  mit  einem  Liebig’scben  Kiihler  verbunden  wird,  dessen  Wasserhiille 
mindestens  400  Millimeter  lang  ist.  Durch  die  obere  Offnung  des  Siederobres 
wird  ein  amtlich  beglaubigtes,  die  Temperaturen  von  0 Grad  bis  200  Grad  an- 
zeigendes  Thermometer  so  eingeffihrt,  daB  dessen  QuecksilbergefaB  die  Mitte 
der  Kugel  einnimmt.  Die  Destination  wird  so  geleitet,  daB  in  der  Minute  etwa 
5 Kubikzentimeter  Destillat  tibergeben;  das  Destillat  wird  in  einem  in  Kubik- 
zentimeter geteilten  Glaszylindor  aufgefangen.  Es  sollen  bei  75  Grad  raid  bei 
dem  normalen  Barometerstande  von  760  Millimeter  mindestens  90  Kubik- 
zentimeter iibergegangen  sein. 

Betragt  der  Barometerstand  wabrend  der  Destination  nicht  760  Milli- 
meter, so  soil  fur  je  30  Millimeter  ein  Grad  in  Anrechnung  gcbraclit  werden, 
z.  B.  sollen  bei  770  Millimeter  Barometerstand  90  Kubikzentimeter  bei  75,3 
Grad  iibergegangen  sein  und  bei  750  Millimeter  Barometerstand  90  Kubik- 
zentimeter bei  74,7  Grad. 

3.  Misclibarkoit  mit  Wasser.  20  Kubikzentimeter  Holzgeist  sollen  mit 
40  Kubikzentimeter  Wasser  eine  klare  oder  doch  nur  so  scbwach  opaUsierende 
Mischung  geben,  daB  Druckscbrift  nach  5 Minuten  durch  eine  Scbicht  von  15 
Zentimeter  noch  deutlich  erkennbar  ist. 

4.  G eh  alt  an  Aceton. 

a)  Abscheidung  mit  Natronlauge.  Beim  Durchschiitteln  von  20 
Kubikzentimeter  Holzgeist  mit  40  Kubikzentimeter  Natronlauge  von  1,3  Dichte 
sollen  nach  einer  halben  Stunde  mindestens  5 Kubikzentimeter  des  Holzgeistes 
abgeschieden  sein. 

b)  Titration.  1 Kubikzentimeter  einer  Mischung  von  10  Kubikzenti- 
meter Holzgeist  mit  90  Kubikzentimeter  Wasser  wird  mit  10  Kubikzentimeter 
Doppelt-Normal-Natronlosung  versetzt.  Darauf  werden  50  Kubikzentimeter 
Zchntel-Normal-Jodlosung  unter  Umschiitteln  hinzugefiigt  und  die  Mischung 
3 Minuten  nach  Beginn  des  Zusetzens  der  Jodlosung  mit  verdiinnter  Schwefel- 
saure  angesauert.  Der  JodiiberschuB  wird  mit  Zehntel-Normal-Natriumthio- 
sulfatlosung,  zuletzt  unter  Zusatz  einiger  Tropfen  Starkelosung  zuriicktitriert. 
Es  sollen  mindestens  22  Kubikzentimeter  Zelmtel-Normal-  Jodlosung  durch  den 
Holzgeist  gebunden  werden.  Die  Temperatur  der  Fliissigkeiten  soli  wahrend 
des  Yersuches  zwischen  15  und  20  Grad  liegen. 

5.  Aufnahmofahigkoit  l’iir  Brom.  100  Kubikzenthncter  einer  Losung  von 
Kaliumbromat  und  Kaliumbromid,  die  nach  der  unten  folgenden  Anweisung 
hergestellt  ist,  werden  mit  20  Kubikzentimeter  einer  verdiinnten  Schwefelsaure 
von  1,29  Dichte  versetzt.  Zu  diesem  Gemische,  das  eine  Losung  von  0,703  Gramm 
Brom  darstellt,  wird  aus  einer  in  Zehntel-Kubikzentimeter  geteilten  Burette 
mit  einer  geniigend  (irn  Lichten  etwa  2 Millimeter)  weiten  AusfluBspitze  tropfen - 
weise  unter  fortwahrendem  Umriihren  so  lange  Holzgeist  zugesetzt,  bis  dauernde 
Entfarbung  eintritt.  Das  Tropfen  soli  so  geregelt  werden,  daB  in  einer  Minute 
annahernd  10  Kubikzentimeter  Holzgeist  ausflieBen.  Zur  Entf&rbung  sollen 
nicht  mehr  als  30  Kubikzentimeter  und  nicht  weniger  als  20  Kubikzentimeter 
Holzgeist  erforderlich  sein. 

Dio  Priifung  der  Aufnahmefiihigkeit  fiir  Brom  ist  stets  boi  vollem  Tages- 
licht  auszufiiliren,  die  Temperatur  der  Fliissigkeiten  soli  20  Grad  nicht  fiber- 
steigen. 
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Anweisuiig  z u r Herstellung  dor  Bromsalziosung. 
Xach  wenigstens  zwoistiindigem  Trockneu  bci  100  Grad  und  AbkiiUlen- 
casseu  ini  Exsiccator  werden  '2,1 17  Gramm  Kaliumbromat  und  8,719  Gramm 
Kaliunibromid,  die  vorher  auf  ihre  Reinheit  gepruft  sind,  abgewogen  und  in 
A Yasser  gelbst.  Die  Lbsung  wird  zu  1 Liter  aufgefiillt. 


II.  Pyridinbasen. 

1.  Farbe.  Wie  beim  Holzgeiste. 

2.  Verbalten  gegen  Cadmiuinchlorid.  10  Kubikzentimeter  einer  Lbsung 
von  1 Kubikzentimeter  Pyridinbasen  in  100  Kubikzentimeter  Wasser  werden 
nit  5 Kubikzentimeter  einer  5 prozentigen  wiisscrigen  Losung  von  wasserfreiem 

_ resehmolzenem  Cadmiumchlorid  versetzt  und  kraftig  gesehiittelt;  es  soil  als- 
jFiald  eine  deutliche  kristalliuische  Ausscheidung  eintreten.  Hit  5 Kubikzenti- 
11-  ueter  XeBler’schem  Reagens  solleu  10  Kubikzentimeter  derselben  Pyridin- 
' aasenlosung  einen  weiBen  Niederschlag  geben. 

0.  Siedcpnnkt.  Werden  100  Kubikzentimeter  Pyridiubaseu  in  der  fiir  den 
Holzgeist  vorgescbriebenen  Weise  destilliert,  so  sollen  bei  140  Grad  mindestens 
-90  Kubikzentimeter  ubergegangen  sein. 

4.  Misehbarbeit  mit  Wasser.  Wie  beim  Holzgeiste. 

5.  Wassergebalt.  Behn  Durclischiitteln  von  20  Kubikzentimeter  Basen 
ruit  20  Kubikzentimeter  Xatronlauge  von  1,4  Dicbte  sollen  nack  einigem  Stehen- 

,ssen  mindestens  18,5  Kubikzentimeter  der  Basen  abgeschieden  sein. 

6.  Titration.  1 Kubikzentimeter  Pyridinbasen  in  10  Kubikzentimeter 
Wasser  gelost,  werde  mit  X orinal  - Sell  we  felsaure  versetzt,  bis  ein  Tropfen  der 

IMischung  auf  Kongopapier  einen  deutliclien  blauen  Rand  hervorruft,  der  als- 
>.jald  wieder  verscbwindet.  Es  sollen  nicht  weniger  als  10  Kubikzentimeter  der 
"aureldsung  bis  zum  Eintritte  dieser  Reaktion  verbraucht  sein. 

Zur  Herstellung  des  Kongopapiers  wird  Filtrierpapier  durcli  eine  Losung 
von  1 Gramm  Kongorot  in  1 Liter  Wasser  gezogen  und  getrocknet. 


III.  Lavendelol. 

1.  Farbe  und  Gerucb.  Die  Farbe  des  Lavendelols  soli  die  des  Holzgeistes 
-sein.  Das  01  soil  den  ckarakteristischen  Geruch  der  Lavendelbliiten  haben. 

2.  Dichte.  Die  Diehte  des  Lavendelols  soil  bei  15  Grad  zwischen  0,880 
und  0,900  liegen. 

3.  Loslichkeit  in  Branntwein.  10  Kubikzentimeter  Lavendelol  sollen  sich 
bei  20  Grad  in  30  Kubikzentimeter  Branntwein  von  63  Gewicktsprozent  klar 
■losen. 


IV’.  Rosmarinol. 


1.  Farbe  und  Gerurh.  Die  Farbe  des  Rosmarinols  soil  die  des  Holz- 
.-geistes,  der  Geruch  soli  kampferartig  sein. 

2.  Dichte.  Die  Dichte  des  Rosmarinols  soil  bei  15  Grad  zwischen  0,895 
mnd  0,920  liegen. 

3.  Loslichkeit  in  Branntwein.  10  Kubikzentimeter  Rosmarinol  sollen 
sich  bei  20  Grad  in  100  Kubikzentimeter  Branntwein  von  73,5  Gewichts- 
prozent  klar  ldsen. 

V.  Kristallviolettlosung. 

Kristall  violet  Hosting  soil  eine  Auflosung  von  Kristallviolett  (salzsaurem 
Hexamethylpararosanilin)  in  Branntwein  von  mindestens  85,6  Gewichtsprozeut 
sein;  in  1 Liter  der  Lbsung  sollen  mindestens  0,4  Gramm  des  Farbstoffes  ent- 
halten  sein. 

1.  VerdampfungHriickHtand.  Werden  100  Kubikzentimeter  der  Losung 
verdampft.,  so  soil  der  bei  100  Grad  gctrocknete  Riickstund  nicht  weniger  als 
40  und  nicht  rnehr  als  45  Milligramm  betragen. 

2.  Farbstarke.  Wird  Kristullviolettlbsung  mit  Wasser  auf  die  vierhundert  - 
fa che  Ranmmenge  verdfinnt,  so  soli  diese  Verdilnnung  klar  und  nicht  weniger 
ficf  gefiirbt  sein  als  eine  Lbsung  von  0,04  Gramm  eincs  zuverliissig  relncn  Musters 
von  Kristallviolett  in  100  Kubikzentimeter  Branntwein  von  mindestens  86,6  Gc- 

• wiebtsprozent,  welche  ebenfalls  mit  Wasser  auf  die  vierhundert fache  Raummenge 
verdOnnt  ist. 
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VI.  Schellacklosung. 

10  Gramm  der  Losung  solleu  mindestens  3,3  Gramm  Sckellack  hinter- 
lassen,  nachdem  ihre  Yerdunstung  auf  dem  Wasserbade  vorgenommen  und 
der  eingedampfte  Riickstand  im  Trockenschranke  eine  halbe  Stunde  lang  einer 
Temperatur  von  100  bis  105  Grad  ausgesetzt  worden  ist. 


VII.  Kampfer. 

WeiBe  kristallinische  Masse  Oder  weiBes  kristallinisches  Pulver  von  starkem 
eigenartigem  Geruch  und  brennend  scharfem,  bitterlichem  Geschmacke.  Werden 
Kampferstiicke  in  einer  Reibschale  zerdriickt,  so  sollen  die  Bruchstiicke  dabei 
etwas  zusammenbacken,  sollen  sich  jedoch  nach  Befeuchten  mit  Ather  zer-  ; 
reiben  lassen. 

0. 5. Gramm  Kampfer  6ollen  sich  in  10  Kubikzentimeter  Branntwein  von 

73.5  Gramm  Gewicktsprozent  bei  15  Grad  vollstandig  losen.  Werden  0,5  Gramm 
Kampfer  bei  einer  100  Grad  nicht  iiberschreitenden  Temperatur  verdunstet, 
so  soil  das  Gewicht  eines  etwa  verbleibenden  Riickstandes  nicht  mehr  als  25 
Milligramm  betragen. 

VIII.  Terpentinol. 

1.  Dlchte.  Die  Dichte  des  Terpen tinols  soli  bei  15  Grad  zwischen  0,855 
und  0,875  liegen. 

2.  Sledepunkt.  Werden  100  Kubikzentimeter  Terpentinol  in  der  fiir  den 
Holzgeist  vorgeschriebenen  Weise  destilliert,  so  sollen  unter  150  Grad  nicht 
mehr  als  5 Kubikzentimeter,  bis  175  Grad  mindestens  90  Kubikzentimeter 
iibergegangen  sein. 

3.  Mlschbarkelt  mit  Wasser.  20  Kubikzentimeter  Terpentinol  werden 
mit  20  Kubikzentimeter  Wasser  kraftig  gesckiittelt.  Wenn  nach  einigem  Stehen 
beide  Schichten  sich  getrennt  haben  und  klar  geworden  sind,  so  soil  die  obere 
mindestens  19  Kubikzentimeter  betragen. 

IX.  Benzol. 

1.  Ldsllclikeit  im  Wasser.  Werden  10  Kubikzentimeter  Benzol  mit 
10  Kubikzentimeter  Wasser  in  einem  in  Zehntel-Kubikzentimeter  geteilten 
Zylinder  geschiittelt,  so  soli  die  obere  Schicht  nach  5 Minuten  noch  mindestens 

9.5  Kubikzentimeter  betragen. 

2.  Siedepunkt.  Werden  100  Kubikzentimeter  Benzol  in  der  fiir  Holzgeist 
vorgeschriebenen  Weise  destilliert,  so  sollen  bis  77  Grad  nicht  mehr  als  1 Kubik- 
zentimeter, bis  100  Grad  nicht  weniger  als  90  Kubikzentimeter  iibergegangen 
sein. 

Betragt  der  Barometerstand  wahrend  der  Destination  nicht  760  Milli- 
meter, so  soil  in  der  beim  Holzgeist  erlauterten  Weise  fiir  je  22  Millimeter  1 Grad 
in  Anrecknung  gebracht  werden. 

3.  Verkalten  gegen  Schwefelsaure.  Werden  5 Kubikzentimeter  Benzol 
mit  5 Kubikzentimeter  konzentrierter  reiner  Schwefelsaure  in  einem  Stopsel- 
glaschen  5 Minuten  lang  kraftig  geschiittelt  und  sodann  der  Ruhe  iiberlassen, 
so  soli  nach  Verlauf  von  weiteren  2 Minuten  Oder  dock,  sobald  Schichtenbildung 

. eingetreten  ist,  die  Farbe  der  unteren  Schicht  nicht  dunkler  sein  als  diejenigen 
einer  Auflosung  von  1 Gramm  remen  doppelt-chromsauren  Kalis  in  1 Liter 
Schwefelsaure  von  50  Prozent  Gehalt  an  Schwefelsaurehydrat.  Fiir  die  Farben- 
vergleickung  sind  5 Kubikzentimeter  dieser  Ckromatlosung  in  einem  Stopsel- 
glase  von  gleicher  Art,  wie  das  fiir  die  Probe  benutzte,  jedesmal  frisch  abzu- 
messen  und  mit  reinem  Benzol  zu  iiberschichten. 


X.  Ather  (Schwefelather). 

1.  Dichte.  Die  Dichte  des  A thers  soli  bei  15  Grad  zwischen  0,720  und 
0,735  liegen. 

2.  Mlschbarkelt  mit  Wasser.  Werden  20  Kubikzentimeter  Ather  mit 
20  Kubikzentimeter  Wasser  kraftig  geschiittelt,  so  soil  nach  dem  Absetzen  die 
obere  Schicht  mindestens  16,5  Kubikzentimeter  betragen. 


XI.  Tierol. 


1.  Farbe.  Die  Farbe  des  Tierols  sol]  schwarzbraun  sein. 

2.  Sledepunkt.  Werden  100  Kubikzentimeter  Tierol  in  der  fiir  den  Holz- 
geist vorgeschriebenen  Weise  destilliert,  so  sollen  unter  90  Grad  nicht  mehr  als 
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5 Kubikzentimeter,  bis  180  Grad  mindestens  50  Kubikzentimeter  iiberge- 
i gangen  sein. 

3.  Pyrrolreaktion.  2,5  Kubikzenfcimoter  einer  1 prozentigen  Losung  des 
Tierols  in  Branntwein  von  S6  Gewichtsprozent  werden  mit  Alkohol  auf  100 
Kubikzentimeter  verdiinnt.  Bringt  man  in  10  Kubikzentimeter  dieser  Losung, 
die  0,025  Prozent  Tierol  enthalt,  einen  mit  konzentrierter  Salzsaure  befeuch- 
teten  Fichtenholzspan,  so  soil  er  naoh  wenigen  Minuten  deutliche  Rotfarbung 
zeigen. 

4,  Verhalten  gegen  Quecksilberehlorid.  4 Kubikzentimeter  der  1 prozen- 
tigen L5sung  des  Tierols  in  Branntwein  von  86  Gewichtsprozent,  sollen  beim  Ver- 
setzen  mit  5 Kubikzentimeter  einer  2 prozentigen  Losung  von  Quecksilber- 
ehlorid  in  Branntwein  von  86  Gewichtsprozent  alsbald  eine  voluminose  fleckige 
Pallung  geben.  5 Kubikzentimeter  der  0,025  prozentigen  Losung  des  Tierols, 
mit  5 Kubikzentimeter  der  Quecksilberchloridlosung  versetzt,  sollen  alsbald 
nocb  eine  deutliche  Triibung  zeigen. 

XII.  Chloroform. 

1.  Diehte.  Die  Dichte  des  Chloroforms  soil  bei  15  Grad  zwischen  1,485 
and  1,489  liegen. 

2.  Mlschbarkelt  mit  Wasser.  Werden  10  Kubikzentimeter  Chloroform 
mit  20  Kubikzentimeter  Wasser  geschuttelt,  so  soil  nacb  dem  Absetzen  die  untere 
Schicht  mindestens  9,5  Kubikzentimeter  betragen. 

Xin.  Jodoform. 

1.  AuBere  Beschaffenhelt.  Das  Jodoform  soli  ein  zitronengelbes  kristal- 
linisches  Pulver  von  durchdringendem  Geruche  sein. 

2.  Fliichtigkelt.  Wird  1 Gramm  Jodoform  durch  Erhitzen  verfliichtigt, 
so  soli  ein  wagbarer  Riickstand  nicbt  verbleiben. 

3.  Schmelzpunkt.  Der  in  kapillaren  Glasrobrchen  und  in  einem  Luft- 
oder  Fliissigkeitsbade  mit  einem  amtlich  gepriiften  Thermometer  ohne  Beriick- 
sichtigung  von  Korrekturen  bestimmte  Schmelzpunkt  soli  zwischen  110  und 
120  Grad  liegen. 

XIV.  Bromathyl. 

1.  Dichte.  Die  Dichte  des  Bromathyls  soli  bei  15  Grad  zwischen  1,452 
und  1,458  liegen. 

2.  Mlschbarkelt  mit  Wasser.  Werden  10  Kubikzentimeter  Bromathyl 
mit  20  Kubikzentimeter  Wasser  geschiittelt,  so  soli  nach  dem  Absetzen  die 
untere  Schicht  mindestens  9,5  Kubikzentimeter  betragen. 

XV.  Petroleumbenzin. 

1.  Vufiere  Beschaffenhelt.  Das  Benzin  soil  aus  farblosen  nicht  fluores- 
zierenden  Anteilen  des  Petroleums  bestehen. 

2.  Dichte.  Die  Dichte  des  Petroleumbenzins  bei  15  Grad  soil  zwischen 
0,65  und  0,72  liegen. 

3.  Sledepunkt.  Werden  100  Kubikzentimeter  Petroleumbenzin  in  der 
fur  den  Holzgeist  vorgeschriebenen  Weise  destilliert,  so  sollen  bis  40  Grad  nicht 
mehr  als  5 Kubikzentimeter,  bis  110  Grad  mindestens  75  Kubikzentimeter 
fibergegangen  sein. 

4.  Losliehkelt  Im  Wasser.  Werden  20  Kubikzentimeter  Petroleumbenzin 
mit  20  Kubikzentimeter  Wasser  geschuttelt,  so  soli  nach  einer  halhen  Stunde 
die  obere  Schicht  mindestens  19  Kubikzentimeter  betragen. 

5.  Lodlrhkelt  In  Branntwein.  2 Kubikzentimeter  Petroleumbenzin  sollen 
sich  bei  nicht  mehr  als  20  Grad  in  20  Kubikzentimeter  Branntwein  von  86  Ge- 
wichtaprozent  klar  ldsen. 

XVI.  Technisch  reiner  Methylalkohol. 

1.  Aufiere  Beschaffenhelt.  Der  Methylalkohol  soil  eine  farblose  mit 
blauer  Flamme  brennbare  Fliissigkeit  sein. 

2.  Dichte.  Die  Dichte  des  Methylalkohols  soli  bei  15  Grad  zwischen 
0,795  und  0,810  liegen. 

3.  Sledepunkt.  Werden  100  Kubikzentimeter  Methylalkohol  in  der  fiir 
den  Holzgeist  vorgeschriebenen  Weise  destilliert,  so  sollen  bis  03  Grad  nicht 
mehr  als  2 Kubikzentimeter,  bis  67  Grad  mindestens  90  Kubikzentimeter  liber- 
gegangen  sein.  Der  EinfluB  des  Barometerstandes  ist  wie  bei  dem  Holzgeiste 
in  Anrechnung  zu  bringen. 
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4.  Lbslichkeit  in  Wassor  mid  in  Natronlauge.  20  Kubikzentinieter  Methyl- 
alkohol  sollen  sich  m it  40  Kubikzentimeter  Wasser  und  mit  40  Kubikzentinieter 
Natronlauge  von  1,3  Dichte  zu  je  einer  klaren  Fliissigkeit  mischen. 

XVII.  Rizinusol. 

1.  AuBere  Bescliaffenheit.  Das  Riziniusol  soil  ein  bei  gewohnlicher  Tem- 
peratur  zahfliissiges,  liellgelbliches,  i'ettes  Ol  sein. 

2.  Loslichkeit  in  Branntwein.  5 Gramm  Rizinusol  sollen  sicli  bei  15  bis 
20  Grad  in  15  Gramm  Branntwein  von  86  Gewichtsprozent  klar  losen. 

3.  Gohalt  an  freier  Saure.  Werden  5 Gramm  Rizinusol  in  25  Kubik- 
zentimeter  Branntwein  von  mindestens  80  Gewichtsprozent  gelost  und  mit 
einigen  Tropfen  Phenolphthaleinlosung  versctzt,  so  sollen  zur  Rotfarbung  der 
Losung  nicht  mehr  als  5 Kubikzentimeter  Zehntel-Normal-Kalilauge  ndtig  sein. 

XVIII.  Natronlauge. 

1.  Aullero  Bescliaffenheit.  Die  Natronlauge  soil  eine  farblose  oder  gelb- 
liche  Fliissigkeit  sein. 

2.  Diclite.  Die  Dichte  der  Natronlauge  soil  nicht  weniger  als  1,357 
(38  Grad  Beaumd)  betragen. 

3.  Titration.  1 Kubikzentimeter  Natronlauge  mit  50  Kubikzentimeter 
Wasser  und  einigen  Tropfen  Phenolphthaleinlosung  versetzt,  soli  durch  Zusatz 
von  10  Kubikzentimeter  Normal-Sell wefelsaure  nocli  nicht  entfarbt  werden. 

XIX.  Kalilauge. 

1.  AuBere  Beschaffen licit.  Wie  bei  Natronlauge. 

2.  Diclito  Die  Dichte  der  Kalilauge  bei  15°  soli  nicht  weniger  als  1,468 
(46°  Beaumd)  betragen. 

3.  Titration.  Wie  die  Natronlauge,  jedoch  sollen  zur  Entfilrbung  der 
durch  Phenolphtale'mlosung  rot  gefarbten  Fliissigkeit  nicht  weniger  als  10  und 
nicht  mehr  als  13  com  Normal- Schwefelsiiure  verbraucht  werden. 

A n 1 c i t ii  a g 

zur  Untersucliung  von  Kollodium  auf  den  Gehalt  an  Kollodiumwolle. 

(Anlage  la  zu  § 4 Branntweinsteuer-Befreiungsordnung.) 

10  Gramm  der  zu  untersuchcnden  Fliissigkeit  sind  bei  einer  Temperatur 
von  etwa  40  Grad  in  diinner  Schicht  zwei  Stunden  lang  der  Verdunstung  zu 
iiberlassen.  Es  soli  mindestens  0,1  Gramm  fester  Riickstand  verbleiben. 

Anleitung 

zur  Untersucliung  von  Lacken  und  Polituren  auf  den  Harzgehalt. 

(Anlage  1 zu  § 4 Branntweinsteuer-Befreiungsordnung. ) 

10  Gramm  der  zu  untersuchenden  Fliissigkeit  sind  auf  dem  Wasserbade 
bis  zum  Verdunsten  des  Alkohols  zu  erwarmen  und  hierauf  im  Trockenschranke 
zwei  Stunden  lang  einer  Temperatur  von  100  bis  105  Grad  auszusetzen.  Es  soli 
mindestens  1 Gramm  fester  Riickstand  verbleiben. 

Anleitung  zur  Untersuchung  von  Riicklanfnceton  J). 

(Anlage  zu  § 4 Branntweinsteuer-Befrciungsordnung.) 

1.  Far  be.  Die  Farbe  des  Riicklaufacetons  soil  nicht  dunkler  sein  als 

die  einer  Vioo  -normalen  Losung  von  doppeltchromsaurem  Kah. 

2.  Siedeverhalten.  Werden  100  Kubikzentimeter  Riicklaufaceton  in  der 
fiir  den  Holzgeist  vorgeschriebenen  Weise  destilliert,  so  sollen  bis  60  Grad  nicht 
mehr  als  2 Kubikzentimeter,  bis  80  Grad  nicht  mehr  als  50  Kubikzentimeter 
und  nicht  weniger  als  40  Kubikzentimeter,  bis  150  Grad  nicht  weniger  als 
80  Kubikzentimeter  und  bis  180  Grad  nicht  weniger  als  90  Kubikzentimeter 
iibergegangen  sein. 

Betriigt  der  Barometerstand  wahrend  der  Destination  nicht  760  Milli- 
meter, so  soli  fiir  je  25  Millimeter  Unterschied  ein  Grad  angerechnet  werden. 

3.  Misclibarkeit  mit  Wasser.  Werden  10  Kubikzentimeter  Riicklauf- 
aceton  mit  40  Kubikzentimeter  Wasser  geschiittelt,  so  soli  eine  entsteliende  obere 
Schicht  nach  einer  halben  Stunde  nicht  mehr  als  4 Kubikzentimeter  betragen. 

4.  Gohalt  an  Ketonen. 

a)  Abscheidung  mit  Natronlauge.  Werden  20  Kubikzenti- 
meter Riicklaufaceton  mit  40  Kubikzentimeter  Natronlauge  von  der  Dichte 
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1,3  eine  halbe  Minute  durchgeschiittelt  und  dann  der  Ruhe  iiberlassen,  so  soil  die 
.uutereSchieht  nach  einer  halbenStunde  nicht  mehr  als  42Kubikzentimeterbetragen. 

b)  Titration.  5 Kubikzentimeter  Riicklaufaceton  werden  mit  Wasser 
zu  eiuem  halbeu  Liter  aufgefiillt  und  cine  halbo  Minute  kraftig  gesehiittelt; 
ihierauf  werden  sofort  2 Kubikzentimeter  der  entstandenen  trttben  Fliissigkeit 
imit  5 Kubikzentimeter  Doppel-Normal-Natronlosung  und  mit  20  Kubikzenti- 
meter  Zehntel-Xonnal-Jodlosung  versetzt.  Die  Mischung  wird  durchgeschiittelt 
und  eine  Stunde  lang  der  Ruhe  iiberlassen;  nach  dieser  Zeit  wird  sie  mit  verdxinn- 
ter  Sehwefelsiiure  angesivuert.  Der  JodiiberschuB  wird  mit  Zehntel-Normal- 
•Xatriumthiosulfatlosung,  zuletzt  unter  Zusatz  einiger  Tropfen  Starkelosung, 
zuriiektitriert.  Es  solleu  mindestens  10  Kubikzentimeter  Zehntel-Normal- Jod- 
losung  durch  das  Riicklaufaceton  gebunden  werden. 

5.  Aufnahmefahigkelt  fiir  Brom.  100  Kubikzentimeter  einer  Ldsung 
won  Kaliumbromat  und  Kaliumbromid,  die  nach  der  unten  folgenden  Anweisung 
ihergestellt  ist,  werden  mit  20  Kubikzentimeter  einer  verdiinnten  Schwefel- 
vsaure  von  1,29  Dichte  versetzt.  Zu  diesem  Gemische,  das  eine  Losung  von 
0,703  Gramm  Brom  darstellt,  wird  aus  einer  in  Zehntelkubikzentimeter  geteilten 
: Burette  unter  fortwahrendem  Umsehwenken  solange  eine  Ldsung  von  10  Kubik- 
izentimeter  Riicklaufaceton  in  90  Kubikzentimeter  Methylalkohol,  der  nach 
Her  unten  angegebenen  Anweisung  auf  Reinheit  gepriift  ist,  zugesetzt,  bis 
:dauemde  Entfarbung  eintritt.  Der  ZufluB  soli  so  geregelt  werden,  daG  in 
1 Minute  annahernd  10  Kubikzentimeter  Riicklaufacetonldsung  ausflieBen.  Zur 
iEntfarbung  sollen  nicht  weniger  als  20  Kubikzentimeter  Riicklaufacetonldsung, 
■entsprechend  2 Kubikzentimeter  Riicklaufaceton,  erforderlich  sein. 

Die  Priifung  der  Aufnahmefiihigkeit  fur  Brom  ist  stets  bei  vollem  Tages- 
ilicht  auszufuhren;  die  Temperatur  der  Fliissigkeit  soli  20  Grad  nicht  iibersteigen. 

Anweisung  zur  Herstellung  der  Bromsalzlosung. 

Nach  wenigstens  zweistiindigem  Trocknen  bei  100  Grad  und  Abkiihlen- 
lassen  im  Exsiccator  werden  2,44  Gramm  Kaliumbromat  und  8.719  Gramm 
•Kaliumbromid,  die  vorher  auf  ihre  Reinheit  gepriift  sind,  abgewogen  und  in 
Wasser  gelost.  Die  Ldsung  wird  zu  1 Liter  aufgefiillt. 

'Anweisung  zur  Priifung  des  bei  der  Feststellung  der 
'Aufnahmefahigkeit  fur  Brom  zu  verwendenden  Methyl- 
alkohols  auf  Reinheit. 

0. 5. Kubikzentimeter  obiger  Bromsalzlosung  werden  mit  0,1  Kubik- 
zentimeter (gleich  3 Tropfen)  verdiinnter  Schwefelsaure  von  1,29  Dichte  ver- 

-setzt.  Zu  diesem  Gemische,  das  eine  Ldsung  von  0,0035  Gramm  Brom  dar- 
-stellt,  laBt  man  aus  einer  Pipette  25  Kubikzentimeter  remen  Methylalkohol 
zuflieBen.  Es  darf  vor  Ablauf  von  3 Minuten  seit  Beginn  des  Zusatzes  keinc 
Entfarbung  eintreten. 

'nleitnnr  zur  Intersucliung  von  Seilen  auf  ihren  (lelinlt  an  Alkoliol,  Wassor 
nnd  verselfbaren  Bestamltcilen. 

(Anlage  zu  § 4 Brauntweinsteuer-Befreiungsordnung.) 

1.  Alkoholgdialt.  25  g Seife  werden  in  etwa  250  ccm  Wasser  gelost  und 
mit  15  ccm  einer  30°,  ..-igen  Chlorkalziumlosung  versetzt,  Durch  einen  eingelcitcten 

i Dampfstrahl  wird  der  in  der  Mischung  enthaltene  Alkoliol  in  eine  tarierte  Vorlagc 
i abdestiliert,  btsnahezu  100  ccm  Destillatiibergegangensind.  Nachdem  das  Destillat 
I anf  100  g aufgefiillt  ist,  wird  der  darin  enthaltene  Alkoliol  seiner  Meuge  nach 
‘ bestimmt. 

2.  Uassergehalt.  10  g Heife  werden  in  einem  Becherglase  von  etwa  200  ccm 
Raurngehalt,  welches  zusarnmen  mit  etwa  20  g gegluhtcn  Kami  und  einem  Glas- 
stftbchen  gcwogen  ist,  mit  25  ccm  Branntwein  von  nicht  weniger  als  98  Gewichts- 

| prozent  iibergossen,  unter  zeit  weiligem  Umrtthren  auf  dem  Wasserbade  2 Stundeu 
' lang  erwarrnt  und  nach  dem  Erkalten  gcwogen.  Die  Gewichtsabnahme  soli 
1 g nicht  iibcrschreiten. 

■i.  Oehalt  an  reraeiHiaren  Bestamltellen.  Der  Rilckstand  von  2 wird  mit 
50  ccm  Wasser  und  hierauf  mit  10  ccm  verdiinnter  Schwefolsaure  (von  der 
Dichte  1,29)  versetzt.  Nachdem  das  Gemiseli  eine  halbe  Stunde  auf  dem  Wasser- 
bade  unter  zeitweiligein  t mnihren  erwlirmt  1st.  wird  es  mit  Ililfo  von  liciBcm 
Wasser  zur  Hftlfte  beffllltcs  Papierfilter  gebrocht.  Die  atilaufendo  wiisserige 
Fhissjgkcit  wird  so  lange  durch  lioiBcs  Wasser  orsctzl  , bis  ein  Tropfen  des  Fil- 
trats  mit  Baryumchloridldsung  keinen  Nicdcrschlag  mehr  giht.  Man  liiBt  nun 
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die  wasserige  Flfissigkeit  vdllig  ablaufen  und  16st  aus  dem  Riickstand  die  ver- 
seifbaren  Bestandteile  mit  10  ccm  Branntwein  von  nicht  weniger  als  95  Gewichts- 
prozent  und  hierauf  mit  etwa  50  ccm  Ather;  das  Filter  wird  mit  50  ccm  einer 
Mischung  von  gleichen  Teilen  Branntwein  der  ebengenannten  Starke  und  Ather 
ausgewaschen  und  diese  atheralkoholische  Losung  nach  Zusatz  von  2 Tropfen 
Phenolphtaleinlosung  mit  Normal-Kalilauge  bis  zur  Rotfarbung  titriert.  Es 
solleu  mindestens  14  ccm  Normal-Kalilauge  verbraucht  werden. 

Tafel  zur  Ermittelung  des  Alkohoigehalts 

von  Alkohol-Wassermischungen  aus  dem  spezifischen  Gewichte;  auf 
Wasser  von  15°  C = 1 bezogen.  Nach  K.  Windisch  x). 

Spezifisches 

Gewicht 

. (lb°\ 

i w 

Ge- 

wichts- 

prozente 

Alkohol 

MaB- 

prozente 

Alkohol 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  ccm 

Spezifisches 

Gewicht 

*© 

Ge- 

wichts- 

prozente 

Alkohol 

Mafi- 

prozente 

Alkohol 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  ccm 

1,0000 

0,00 

0,00 

0,00 

0,9845 

9,57 

11,86 

9,42 

0,9995 

0,26 

0,33 

0,26 

0 

9,94 

12,32 

9,78 

0 

0,53 

0,67 

0,53 

0,9835 

10,32 

12,78 

10,14 

0,9985 

0,80 

1,00 

0,80 

0 

10,71 

13,25 

10,52 

0 

1,06 

1,34 

1,06 

0,9825 

11,09 

13,72 

10,89 

1 !;  0,9975 

1,34 

1,68 

1,33 

0 

11,48 

14,20 

11,27 

0 

1,61 

2,02 

1,60 

0,9815 

11,88 

14,68 

11,65 

0,9965 

1,89 

2,37 

1,88 

0 

12,28 

15,16 

12,03 

0 

2,17 

2,72 

2,16 

0,9805 

12,68 

15,65 

12,42 

0,9955 

2,45 

3,07 

2,43 

0 

13,08 

16,14 

12,81 

0 

2,73 

3,42 

2,72 

0,9795 

13,49 

16,64 

13,20 

0,9945 

3,02 

3,78 

3,00 

0 

13,90 

17,14 

13,60 

0 

3,31 

4,14 

3,29 

0,9785 

14,32 

17,64 

14,00 

0,9935 

3,60 

4,51 

3,58 

0 

14,73 

18,14 

14,39 

0 

3,90 

4,88 

3,87 

0,9775 

15,15 

18,64 

14,79 

0,9925 

4,20 

5,25 

4,17 

0 

15,56 

19,14 

15,19 

0 

4,51 

5,63 

4,47 

0.9765 

15,98 

19,65 

15,59 

0.9915 

4.81 

6,01 

4,77 

0 

16,40 

20,15 

15,99 

o 

5.13 

6,40 

5,08 

0,9755 

16,82 

20,65 

16,39 

0,9905 

5,44 

6,79 

5,38 

0 

17,23 

21,16 

16,79 

0 

5,76 

7,18 

5,70 

0,9745 

17,65 

21,66 

17,19 

0,9895 

6,09 

7,58 

6,02 

0 

18,07 

22,16 

17,58 

0 

6,41 

7,99 

6,34 

0,9735 

18,48 

22,65 

17,98 

0,9885 

6,75 

8,40 

6,66 

0 

18,89 

23,14 

18,37 

0 

7.08 

8,81 

6,99 

0,9725 

19,30 

23,63 

18,76 

0,9875 

7,42 

9,23 

7,33 

0 

19,71 

24,12 

19,14 

0 

7.77 

9,66 

7,66 

0.9715 

20,12 

24,60 

19,53 

0,9865 

8,12 

10,09 

8,00 

0 

20,52 

25,08 

19,91 

0 

8,48 

10,52 

8,35 

0,9705 

20,92 

25,56 

20,28 

0,9855 

8,84 

10,96 

8,70 

0 

21,32 

26,03 

20,66 

0 

9,20 

11,41 

9,06 

0,9695 

21,71 

26,50 

21,03 

A nmerkune:  Die  Alkoholmengen  der  zwischen  0 und  5 der  4.  Dezi- 

malstelle  liegenden  spezifischen  Gewichte  konnen  durch  Interpolieren  getunden 

werden,  Oder  sind  bis  zum  spezifischen  Gewicht  0,9620  = 2b ,15  g Alkohol  m 

100  ccm  bzw.  32.93  Volumprozenten  Alkohol  aus  der  Tafel  1 Kapitel  \\  ehi  zu 

entnehmen. 

Retreffs  noch  genauerer  Bestimmung  des  Alkohols  mit  der  o.  uezi- 

malstelle  siehe  die  ausfiihrliche  Alkoholtafel  von  K.  W i n d i s c n. 

jj  ur  cue 

Praxis  geniigt  indessen  in  der  Regel  die  4.  Dezimaie. 

i)  Erschienen  bei  Julius  Springer,  Berlin  1893. 

j 

Branntweine  und  Likore. 


359 


-Speziflsches 

Gewicht 

*© 

Ge- 

wichts- 
prozente  i 
Alkohol 

MaB- 

prozente 

Alkohol 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  com 

Speziflsches 

Gewicht 

*(5)  | 

Ge- 

wichts-  j 
prozente  | 
Alkohol  1 

Mafi- 
prozente 
Alkohol  j 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  ccm 

0.9690 

22,10 

26,96 

21.40 

0,9465 

36,48 

43,47 

34,50 

0,9685 

22,49 

27,42 

21,76 

0 

36,75 

43,77 

34,73 

0 

22,87 

27,87 

22,12 

0.9455 

37,01 

44,06 

34,96 

0.9675 

23,25 

28.32 

22,47 

0 

37,28 

44,35 

35,20 

0 

23,63 

28,76 

22,82 

0.9445 

37,54 

44,64 

35,43 

0.9665 

24,00 

29,20 

23,17 

0 

37,80 

44,93 

35,66 

0 

24,37 

29,64 

23,52 

0,9435 

38,07 

45,22 

35,88 

0,9655 

24,73 

30,06 

23,86 

0 

38,33 

45,50 

36,11 

0 

25,09 

30,49 

24,19 

0,9425 

38,59 

45,79 

36,34 

0,9645 

25,45 

30,91 

24,53 

0 

38,84 

46,07 

36,56 

0 

25,81 

31,32 

24,85 

0,9415 

39,10 

46,35 

36,78 

0.9635 

26,16 

31,73 

25,18 

0 

39,35 

46,63 

37,00 

0 

26,51 

32,14 

25,50 

0,9405 

39,61 

46,90 

37,22 

0,9625 

26,85 

32,54 

25,82 

0 

39,86 

47,18 

37,44 

0 

27,19 

32,93 

26,13 

0,9395 

40,11 

47,45 

37,66 

0,9615 

27,53 

33,33 

26,45 

0 

40,37 

47,72 

37,87 

0 

27,86 

33,71 

26,75 

0,9385 

40,62 

47,99 

38,09 

0.9605 

28,19 

34,10 

27,06 

0 

40,87 

48,26 

38,30 

0 

28,52 

34,47 

27,36 

0,9375 

41,11 

48,53 

38,51 

0,9595 

28,85 

34,85 

27,66 

0 

41,36 

48,80 

38,72 

0 

29,17 

35,22 

27,95 

0,9365 

4]  ,61 

49,06 

38,93 

0,9585 

29,49 

35,59 

28,24 

0 

41,85 

49,33 

39,14 

0 

29,81 

35,95 

28,53 

0,9355 

42,10 

49,59 

39,35 

0,9575 

30,12 

36,31 

28,82 

0 

42,34 

49,85 

39,56 

0 

30,43 

36,67 

29,10 

0,9345 

42,59 

50,11 

39,76 

0,9565 

30,74 

37,02 

29,38 

0 

42,83 

50,37 

39,97 

0 

31,05 

37,37 

29,66 

0.9335 

43,07 

50,62 

40,17 

0,9555 

31,36 

37,72 

29,93 

0 

43.31 

50,88 

40,38 

0 

31,66 

38,06 

30,21 

0,9325 

43,55 

51,14 

40,58 

0,9545 

31,96 

38,40 

30,48 

0 

43,79 

51,39 

40,78 

0 

32,25 

38,74 

30,74 

0,9315 

44,03 

51,64 

40,98 

0,9535 

32,55 

39,07 

31,01 

0 

44,27 

51,89 

41,18 

0 

32,84 

39,40 

31,27 

0,9305 

44,51 

52,14 

41,38 

0,9525 

33,13 

39,73 

31,53 

0 

44,75 

52,39 

41,58 

0 

33,42 

40,06 

31,79 

0,9295 

44,98 

52,64 

41,78 

0,9515 

33,71 

40,38 

32,05 

0 

45,22 

52,89 

41,97 

0 

33,99 

40,70 

32,30 

0,9285 

45,46 

53,14 

42,17 

0,9505 

34,28 

41,02 

32,55 

0 

45,69 

53,39 

42,37 

0 

34,56 

41,33 

32,80 

0,9275 

45,93 

53,63 

42,56 

0,9495 

34,84 

41,64 

33,05 

0 

46,16 

53,88 

42,76 

0 

35,11 

41,95 

33,30 

0,9265 

46,39 

54,12 

42,95 

0,9485 

35,39 

42,26 

33,54 

0 

46,63 

54,36 

43,14 

0 

35,66 

42,57 

33,78 

0,9255 

46,86 

54,60 

43,33 

0,9475 

35,94 

42,87 

34,02 

0 

47.09 

54,84 

43,52 

0 

36,21 

43,17 

34,26 

0,9245 

47,32 

55,08 

43,71 
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Spezifisches 

Gewicht 

*GS) 

Ge- 

wichts- 

prozente 

Alkohol 

MaB- 

prozente 

Alkohol 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  com 

Spezifisches 

Gewicht 

*(S) 

Ge- 

wichts- 

prozente 

Alkohol 

Mal3- 

prozente 

Alkohol 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  ccm 

0,9240 

47,55 

55,32 

43,90 

0,9015 

57,62 

65,40 

51,90 

0,9235 

47,78 

55,56 

44,09 

0 

57,84 

65,61 

52,07 

0 

48,01 

55,80 

44,28 

0,9005 

58.06 

65,82 

52,24 

0,9225 

48,24 

56,03 

44,47 

0 

58,27 

66.03 

52,40 

0 

48,47 

56,27 

44,65 

0,8995 

58,49 

66.24 

52,57 

0,9215 

48,70 

56,50 

44.84 

0 

58,71 

66,45 

52,74 

0 

48,93 

56,74 

45,03 

0,8985 

58,93 

66,66 

52,90 

0,9205 

49,16 

56,97 

45,21 

0 

59,15 

66.87 

53,07 

0 

49,39 

57,21 

45,40 

0,8975 

59,36 

67,08 

53,23 

0,9195 

49,61 

57,44 

45,58 

0 

59,58 

67,29 

53,40 

0 

49,84 

57,67 

45,76 

0.8965 

59,80 

67,50 

53,56 

0,9185 

50,07 

57,90 

45,95 

0 

60,02 

67,70 

53,73 

0 

50,29 

58,13 

46,13 

0,8955 

60,23 

67,91 

53,89 

0,9175 

50,52 

58,36 

46,31 

0 

60,45 

68,12 

54,05 

0 

50,75 

58,59 

46,49 

0,8945 

60,66 

68,32 

54,22 

0,9165 

50,97 

58,82 

46,67 

0 

60,88 

68,53 

54,38 

0 

51,20 

59,05 

46,86 

0,8935 

61,10 

68,73 

54,54 

0,9155 

51,42 

59,27 

47,04 

0 

61,31 

68,94 

54,71 

0 

51,65 

59,50 

47.22 

0,8925 

61,53 

69,14 

54,87 

0,9145 

51,87 

59,72 

47,39 

0 

61,75 

69,34 

55,03 

0 

52,09 

59,95 

47,57 

0,8915 

61,96 

69,55 

55,19 

0,9135 

52,32 

60,17 

47.75 

0 

62.18 

69,75 

55,35 

0 

52,54 

60,40 

47.93 

0,8905 

62,39 

69,95 

55,51 

0,9125 

52,76 

60,62 

48,11 

0 

62,61 

70,16 

55,67 

0 

52,99 

60,84 

48,28 

0.8895 

62.82 

70,36 

55,83 

0,9115 

53,21 

61,06 

48,46 

0 

63,04 

70,56 

55,99 

0 

53,43 

61,29 

48,64 

0,8885 

63,25 

70,76 

56,15 

0,9105 

53,65 

61,51 

48,81 

0 

63,47 

70,96 

56,31 

0 

53,88 

61,73 

48,99 

0,8875 

63,68 

71,16 

56,47 

0,9095 

54,10 

61,95 

49,16 

0 

63,90 

71,36 

56,63 

0 

54,32 

62,17 

49,33 

0,8865 

64,11 

71,56 

56,79 

0,9085 

54,54 

62,39 

49,51 

0 

64,33 

71,76 

56,94 

0 

54,76 

62,61 

49,68 

0,8855 

64,54 

71,96 

57,10 

0,9075 

54,98 

62,82 

49,86 

0 

64,75 

72,15 

57,26 

0 

55,20 

63,04 

50,03 

0,8845 

64,97 

72,35 

57,42 

0,9065 

55,43 

63,26 

50,20 

0 

65,18 

72,55 

57,57 

0 

55,65 

63,47 

50,37 

0.8835 

65,40 

72,74 

57,73 

0,9055 

55,87 

63,69 

50,54 

0 

65.61 

72,94 

57,88 

0 

56,09 

63,91 

50,71 

0,8825 

65,82 

73.14 

58,04 

0,9045 

56,31 

64,12 

50,89 

0 

66,04 

73,33 

58,19 

0 

56,52 

64,34 

51,06 

0.8815 

66,25 

73,53 

58,35 

0,9035 

56,74 

64,55 

51,23 

0 

66,46 

73,72 

58,50 

0 

56,96 

64,76 

51,39 

0.8805 

66,67 

73,92 

58,66 

0,9025 

57.18 

64,98 

51,56 

0 

66,89 

74,11 

58,81 

0 

57,40 

65,19 

51,73 

0,8795 

67.10 

74.30 

58,96 
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'Spezifi'iches 

Gewicht 

\lo°) 

Ge- 

wichts- 

prozento 

Alkohol 

Mafi- 

prozente 

Alkohol 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  ecm 

Spezifisches 
Gewicht 
. /15°\ 
d U5“o] 

Ge- 

wichts- 

prozente 

Alkohol 

MaG- 

prozento 

Alkohol 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  ccm 

0.S790 

6L31 

74,49 

59.12 

0,8565 

76,74 

82.75 

65,67 

0.8785 

67.52 

74,69 

59.27 

0 

76,94 

82,92 

65.81 

0 

67.74 

74.88 

59,42 

0,8555 

77,15 

83.10 

65,94 

O.S775 

67,95 

75,07 

59,57 

0 

77,35 

83,27 

66,08 

0 

6S.16 

75.26 

59,73 

0,8545 

77,56 

83,44 

66.22 

0.S765 

68.37 

75,45 

59,88 

0 

77,76 

83,61 

66,36 

0 

68, 5S 

75,64 

60.03 

0,8535 

77,97 

83,78 

66,49 

0.8755 

68,80 

75,84 

60,18 

0 

78,17 

83,96 

66,63 

0 

69.01 

76,02 

60.33 

0,8525 

78,38 

84,13 

66,76 

0.8745 

69,22 

76,21 

60.48 

0 

78,58 

84,30 

66,90 

0 

69.43 

76.40 

60,63 

0,8515 

78,79 

84,47 

67,03 

0.8735 

69,64 

76,59 

60,78 

0 

78,99 

84,64 

67,16 

0 

69,85 

76.78 

60,93 

0.8505 

79.20 

84,80 

67,30 

0.8725 

70,06 

76,97 

61.08 

0 

79,40 

84,97 

67,43 

0 

70.27 

77,15 

61,23 

0,8495 

79,60 

85,14 

67,57 

0.8715 

70,48 

77,34 

61,38 

0 

79,81 

85,31 

67,70 

0 

70,70 

/ / ,o3 

61,52 

0,8485 

80,01 

85,47 

67,83 

0.8705 

70,91 

77.71 

61,67 

0 

80.21 

85,64 

67,96 

0 

71,12 

77,90 

61,82 

0,8475 

80,42 

85,81 

68,09 

0,8695 

71,33 

78,08 

61,97 

0 

80,62 

85,97 

68,23 

0 

71,54 

78,27 

62,11 

0,8465 

80,82 

86,14 

68,36 

0,8685 

71,74 

78,45 

62,26 

0 

81,02 

86,30 

68,49 

0 

71,95 

78,64 

62,40 

0,8455 

81,22 

86,46 

68,62 

0,8675 

72,16 

78.82 

62,55 

0 

81,43 

86.63 

68,75 

0 

72,37 

79,00 

62,69 

0,8445 

81.63 

86,79 

68,88 

0,8665 

72,58 

79,18 

62,84 

0 

81,83 

86,95 

69,00 

0 

72,79 

79,37 

62,98 

0,8435 

82,03 

87,11 

69,13 

0,8655 

73,00 

79,55 

63,13 

0 

82,23 

87,28 

69.26 

0 

73,21 

79,73 

63,27 

0,8425 

82,43 

87,44 

69,39 

0,8645 

73,42 

79,91 

63,41 

0 

82,63 

87,60 

69,52 

0 

73,63 

80,09 

63,56 

0.8415 

82,83 

87,76 

69,64 

0,8635 

73,83 

80,27 

63,70 

0 

83,03 

87,92 

69,77 

0 

74,04 

80,45 

63,85 

0,8405 

83,23 

88,08 

69,90 

0,8625 

74,25 

80,63 

63,99 

0 

83,43 

88,23 

70,02 

0 

74,46 

80,81 

64,13 

0,8395 

83,63 

88,39 

70,15 

0,8615 

74,67 

80,99 

64,27 

0 

83,83 

88,55 

70.27 

0 

74,87 

81,17 

64,41 

0,8385 

84,03 

88,71 

70,40 

0,8605 

75,08 

81,34 

64,55 

0 

84,22 

88,86 

70,52 

0 

75,29 

81,52 

64,69 

0,8375 

84,42 

89,02 

70,65 

0,8595 

75,50 

81,70 

64,74 

0 

84,62 

89,18 

70.77 

0 

75,70 

81,87 

64,97 

0,8365 

84.82 

89,33 

70,89 

0,8585 

75,91 

82,05 

65,11 

0 

85,01 

89,48 

71.01 

0 

76,12 

82,23 

65,25 

0,8365 

85,21 

89,64 

71,14 

0,8575 

76,32 

82,40 

65,39 

0 

85,41 

89,79 

71.2(1 

0 

7 6,53 

82,57 

65,53 

0,8345 

85,60 

89.94 

71.38 
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Spezifisches 

Gewioht 

*©} 

Ge- 

wichts- 

prozente 

Alkohol 

MaB- 

prozente 

Alkohol 

Giamm 

Alkohol 

in 

100  com 

Spezifisches 

Gewicht 

\ 15°/ 

Ge- 

■wichts- 

prozente 

Alkohol 

MaB- 

prozente 

Alkohol 

0,8340 

85,80 

90,09 

71,50 

0,8135 

93,49 

95,76 

0,8335 

85,99 

90,24 

71,62 

0 

93,67 

95,88 

0 

86,19 

90,40 

71,74 

0,8125 

93,85 

96,00 

0.8325 

86,38 

90,55 

71,85 

0 

94,03 

96,13 

0 

86,58 

90,70 

71,97 

0,8115 

94,20 

96,25 

0,8315 

86,77 

90,84 

72,09 

0 

94,38 

96,37 

0 

86,97 

90,99 

72,21 

0,8105 

94,55 

96,49 

0,8305 

87,16 

91,14 

72,33 

0 

94,73 

96,61 

0 

87,35 

91,29 

72,44 

0,8095 

94,90 

96,73 

0,8295 

87,55 

91,43 

72,56 

0 

95,08 

96,85 

0 

87,74 

91,58 

72,67 

0,8085 

95,25 

96,96 

0,8285 

87,93 

91,72 

72,79 

0 

95,43 

97,08 

0 

88,12 

91,87 

72,90 

0,8075 

95,60 

97,19 

0,8275 

88,31 

92,01 

73,02 

0 

95,77 

97,31 

0 

88,50 

92,15 

73,13 

0,8065 

95,94 

97,42 

0,8265 

88,69 

92,30 

73,24 

o 

96,11 

97,54 

0 

88,88 

92,44 

73,36 

0,8055 

96,29 

97,65 

0,8255 

89,07 

92,58 

73,47 

0 

96,46 

97,76 

0 

89,26 

92,72 

73,58 

0,8045 

96,63 

97,87 

0,8245 

89,45 

92,86 

73,69 

0 

96,79 

97,99 

0 

89,64 

93,00 

73,80 

0,8035 

96,96 

98,09 

0,8235 

89,83 

93,14 

73,91 

0 

97,13 

98,20 

0 

90,02 

93,28 

74,02 

0,8025 

97,30 

98,31 

0,8225 

90,20 

93,41 

74,13 

0 

97,47 

98,42 

0 

90,39 

93,55 

74,24 

0,8015 

97,63 

98,52 

0,8215 

90,58 

93,68 

74,35 

0 

97,80 

98,63 

0 

90,76 

93,82 

74,45 

0,8005 

97,97 

98,74 

0,8205 

90,95 

93,95 

74,56 

0 

98,13 

98,84 

0 

91,13 

94,09 

74,66 

0,7995 

98,30 

98,95 

0,8195 

91,32 

94,22 

74,77 

0 

98,46 

99,05 

0 

91,50 

1 94,35 

74,87 

0,7985 

98,63 

99,15 

0,8185 

91.68 

1 94,48 

74,98 

0 

98,79 

99,26 

0 

91,87 

94,61 

75,08 

0,7975 

98,95 

99,36 

0,8175 

92,05 

94,75 

75,19 

0 

99,11 

99,46 

0 

92,23 

94,87 

75,29 

0,7965 

99,28 

99,56 

0,8165 

92,41 

95,00 

75,39 

0 

99,44 

99,66 

0 

92,59 

95.13 

75,49 

0,7955 

99.60 

99,76 

0,8155 

92,77 

95,26 

75,59 

0 

99,76 

99,86 

0 

92,96 

95,38 

75,69 

0,7945 

99,92 

99,95 

0.8145 

93,13 

95,51 

75,79 

0,79425 

100,00 

100,00 

0 

93,31 

95,63 

75,89 

Gramm 

Alkohol 

in 

100  com 


75,99 

76.09 

76.19 
76,29 
76,38 

76.48 

76.57 

76.67 

76.76 
76,86 
76,95 
77,04 
77,13 
77,22 

77.31 
77,40 

77.49 

77.58 

77.67 

77.76 

77.85 

77.93 
78,02 

78.10 

78.19 
78,27 

78.36 
78,44 
78,52 
78,61 
78,69 

78.77 

78.85 

78.93 
79,01 
79,08 
79,16 
79,24 

79.32 

79.36 
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Uilfstafel  I. 

•erdiinnung  von  hoherprozentigem  Branntwein  auf  24,7  Gewichts- 
prozent  (=  30  Vol.-%)  mittels  Wasser  bei  15°  C. 
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a a h 

G . 

© £ 
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^ .fj  M 
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'S  if  ® 

I go? 

[ a. 

~ c 
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.2  © 2 
as  c c ® 

S £ 

3 

S 

ccm 

O 1 '£  ® 
2 - ° o 

N — 4 o 
> 

» § i 
s ? 

S! 

ccm 

° c I S 

O 2 ® o 

"aOg. 
a i a 

o 

■sS8 
S £ 

a 

N 

ccm 

'g  a 
S a % g 
ri 

N ra  5 
> 

•a  S S 

g £ 
© 

N 

ccm 

24.7 

0,1 

28,6 

15,3 

32,5 

l 

30,2 

36,4 

45,0 

24.S 

0,5 

28,7 

15,6 

32,6 

30,6 

36,5 

45,3 

24.9 

0,9 

28,8 

16,0 

32,7 

31,0 

36,6 

45,7 

25.0 

1,3 

28,9 

16,4 

32,8 

31,4 

36,7 

46,1 

25.1 

29,0 

16,8 

32,9 

31,7 

36,8 

46,5 

25.2 

2,0 

29.1 

17,2 

33,0 

32,1 

36,9 

46,8 

25,3 

2,4 

29,2 

17,6 

33,1 

32,5 

37,0 

47,2 

25,4 

2,8 

29,3 

18,0 

33,2 

32,9 

37,1 

47,6 

25,5 

3,2 

29,4 

18,3 

33,3 

33,3 

37,2 

48,0 

25,6 

3,6 

29,5 

18,7 

33,4 

33,7 

37,3 

48,3 

25,7 

4,0 

29,6 

19,1 

33,5 

34,0 

37,4 

48,7 

25,8 

4,4 

29,7 

19,5 

33,6 

34,4 

37,5 

49,1 

25,9 

4,8 

29,8 

19,9 

33,7 

34,8 

37,6 

49,5 

26,0 

5,2 

29,9 

20,3 

33,8 

35,2 

37,7 

49,8 

26,1 

5,6 

30,0 

20,7 

33,9 

35,5 

37,8 

50,2 

26,2 

5,9 

30,1 

21,0 

34,0 

35,9 

37,9 

50,6 

26.3 

6,3 

30,2 

21,4 

34,1 

36,3 

38,0 

51,0 

26,4 

6,7 

30,3 

21,8 

34,2 

36,7 

38,1 

51,4 

26,5 

7,1 

30,4 

22,2 

34,3 

37,1 

38,2 

51,7 

26,6 

7,5 

30,5 

22,6 

34,4 

37,4 

38,3 

52,1 

26,7 

7,9 

30,6 

23,0 

34,5 

37,8 

38,4 

52,4 

26.8 

8,3 

30,7 

23,3 

34,6 

38,2 

38,5 

52,8 

26,9 

8,7 

30,8 

23,7 

34,7 

38,6 

38,6 

53,2 

27,0 

9,1 

30,9 

24,1 

34,8 

39,0 

38,7 

53,5 

27,1 

9,4 

31,0 

24,5 

34,9 

39,3 

38,8 

53,9 

27.2 

9,8 

31,1 

24,9 

35,0 

39,7 

38,9 

54,3 

27,3 

10,2 

31,2 

25,3 

35,1 

40,1 

39,0 

54,7 

27,4 

10,6 

31,3 

25,6 

35,2 

40,5 

39,1 

55,0 

27,5 

11,0 

31,4 

26,0 

35,3 

40,8 

39,2 

55,4 

27,6 

11,4 

31,5 

26,4 

35,4 

41,2 

39,3 

55,7 

27,7 

11,8 

31,6 

26,8 

35,5 

41,6 

39,4 

56,1 

27,8 

12,2 

31,7 

27,2 

35,6 

42,0 

39,5 

56.5 

27,9 

12,6 

31,8 

27,6 

35,7 

42,3 

39,6 

56,9 

28,0 

12,9 

31,9 

27,9 

35,8 

42,7 

39,7 

57,2 

28,1 

13,3 

32,0 

28,3 

35,9 

43,1 

39,8 

57,6 

28,2 

13,7 

32,1 

28,7 

36,0 

43,5 

39,9 

58,0 

28,3 

14,1 

32,2 

29,1 

36,1 

43,8 

40,0 

58,4 

28,4 

14,5 

32,3 

29,5 

36,2 

44,2 

40,1 

58,7 

28,5 

14,9 

32,4 

29,8 

36,3 

44,6 

40,2 

59,1 
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Zu  100  ccm 
Branntwein 
von  Gewichts- 
prozent 

sind 

o 

g zuznsetzen: 
Wasser 

Zu  100  cem 
Branntwein 
von  Gewichts- 
prozent 

C Sh 

. © s 

'g  « tfl 

• S 0)  jg 
a te 

N ** 

a 

N 

ccm 

Zu  100  ccm 
Branntwein 
von  Gewichts- 
prozent 

■S  £ S 

•a  8| 

S £ 
0 
N 

ccm 

Zu  100  ccm 
Branntwein 
von  Gewichts- 
prozent 

§ £ 
•g  £ 8 
E*  (D  £ 

tn  w 

8 £ 
0 
N 

ccm 

40,3 

59,5 

44.6 

75,1 

48,9 

90,4 

53,2 

105,3 

40,4 

59,8 

44,7 

75,5 

49,0 

90,8 

53,3 

105,7 

40,5 

60,2 

44,8 

75,8 

49,1 

91.1 

53,4 

106,0 

40,6 

60,6 

44,9 

76,2 

49,2 

91,5 

o3  jO 

106.4 

40,7 

60.9 

45,0 

76.5 

49,3 

91.8 

53,6 

106,7 

40,8 

61,3 

45,1 

76,9 

49,4 

92,2 

53,7 

107,1 

40,9 

61,7 

45,2  1 

77,3 

49,5 

92,5 

53,8 

107,4 

41,0 

62,0 

45,3 

77,6 

49,6 

92,9 

53,9 

107.7 

41,1 

62,4 

45,4 

78,0 

49,7 

93,2 

54,0 

108,1 

41,2 

62,8 

45,5 

78,3 

49,8 

93,6 

54,1 

108,4 

41,3 

63,1 

45,6 

78,7 

49,9 

93,9 

54,2 

108.8 

41,4 

63,5 

45,7 

79,1 

50,0 

94,3 

54,3 

109,1 

41,5 

63,9 

45,8 

79,4 

50,1 

94,6 

54,4 

109.5 

41.6 

64,2 

45,9 

79.8 

50,2 

95,0 

54,5 

109.8 

41,7 

64,6 

46.0 

80,1 

50,3 

95,3 

54,6 

110,1 

41,8 

65,0 

46,1 

80,5 

50,4 

95,7 

54,7 

110,5 

41,9 

65,3 

46,2 

80,8 

50,5 

96,0 

54,8 

110,8 

42,0 

65,7 

46,3 

81,2 

50,6 

96,4 

54,9 

111.2 

42,1 

66,1 

46,4 

81,6 

50,7 

96,7 

55,0 

111,5 

42,2 

66,4 

46,5 

81,9 

50,8 

97,1 

55,1 

111,8 

42,3 

66,8 

46,6 

82,3 

50,9 

97,4 

55,2 

112,2 

42,4 

67,1 

46,7 

82,6 

51,0 

97,8 

55,3 

112,5 

42,5 

67,5 

46,8 

83,0 

51,1 

98,1 

55,4 

112,9 

42.6 

67,9 

46,9 

83,3 

51,2 

98,5 

55,5 

113,2 

42,7 

68,2 

47.0 

83,7 

51,3 

98,8 

55,6 

113,5 

42,8 

68,6 

47,1 

84,1 

51,4 

99,1 

55,7 

113,9 

42,9 

69,0 

47.2 

84,4 

51,5 

99,5 

55,8 

114,2 

43,0 

69,3 

47,3 

84,8 

51,6 

99,8 

55,9 

114,6 

43,1 

69,7 

47,4 

85,1 

51,7 

100,2 

56,0 

114,9 

43,2 

70,0 

47,5 

85,5 

51,8 

100,5 

56,1 

115,2 

43,3 

70,4 

47,6 

85,8 

51,9 

100,9 

56,2 

115,6 

43,4 

70,8 

47.7 

86,2 

52,0 

101,2 

56,3 

115.9 

43,5 

71,1 

47,8 

86,5 

52,1 

101,6 

56,4 

116.2 

43,6 

71,5 

47,9 

86,9 

52.2 

101,9 

56,5 

116.6 

43,7 

71,9 

48,0 

87,2 

52,3 

102,3 

56.6 

116,9 

43,8 

72,3 

48,1 

87,6 

52,4 

102,6 

56,7 

117,3 

43.9 

72,6 

48,2 

87,9 

52,5 

102,9 

56,8 

117,6 

44.0 

72,9 

48,3 

88,3 

52.6 

103,3 

56,9 

117,9 

44.1 

73.3 

48.4 

88,7 

52,7 

103,6 

57,0 

118,3 

44.2 

73,7 

48.5 

89,0 

52,8 

104.0 

57,1 

118.6 

44,3 

74,0 

48.6 

89.4 

52,9 

104,3 

57,2 

118,9 

44.4 

74.4 

48,7 

89,7 

53,0 

104,7 

57,3 

119,3 

44,5 

74,7 

48,8 

90,1 

53,1 

105,0 

57,4 

119,6 
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1 

_ _ tfi 

zB  ti 

“3  sjs 
II ! |i 

a w =. 
rS  - 
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> 
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S ^ 

9 
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Zu  100  cem 
Branntwein 
von  Gewichts- 
prozent 

S 5 

S g 1 

« » ' 
9 >• 

9 

N 

ccm 

Zu  100  ccm 
Branntwein 
von  Gewichts- 
prozent 

sind 

g zuzusetzen  : 
Wasser 

Zu  100  ccm 
Branntwein  i 
1 von  Gewichts-  | 
prozent 

a u 

m 

.5  ® a 

m c/i 

c*  > 

N 

a 

N 

ccm 

57,5 

119.9 

61,8 

134,2 

66,1 

148,0 

70,4 

161,5 

57.6 

120.3 

61,9 

134,5 

66,2 

148,3 

70,5 

161,8 

Oi . 1 

120,6  . 

62.0 

134,8 
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XVII.  Essig. 

Die  Untersuchung  erstreckt  sich  auf  folgende  Bestimmungen : 

1.  Saure  (freie): 

10  g Essig  titriert  man  mit  Normalalkali  unci  Pbenolphtalein  x) 

1 ccm  Normalalkali  = 0.06  g Essigsaurehydrat  = 0,051  g Essigsaure- 
anhydrid. 

*2.  Das  spezifische  Gewiclit,  der  Extrakt  und  die  Mineralstoffe 

werden  wie  bei  Wein  angegeben  ermittelt. 

3.  Aldehyd,  Alkohol,  siehe  unter  Branntweine  S.  333  und  340;  auf 
Alkohol  priift  man  qualitativ  mit  der  Jodoform probe,  siehe  forensische 
Analyse,  zur  quantitativen  Priifung  wird  zuvor  die  Essigsaure  neutralisiert. 

4.  Mctalle  bestimmt  man  in  iiblicher  Weise  nach  den  Regeln  der 
analytischen  C-hemie.  Cu  kann  auch  nach  S.  341  (Branntwein)  nach- 
gewiesen  werden. 

5.  Freie  Mineralsauren. 

a)  Qualitativ:  Von  einer  Losung  von  0,1  g Methylviolett,  B2, 
No.  56  der  Farbenfabrik  Bayer  & Comp.,  Elberfeld,  in  l Liter  Wasser 
setzt  man  4 — 5 Tropfen  zu  20 — 25  ccm  Essig,  der  auf  2 % verdiinnt  ist. 
Mineralsauren  verandern  die  blauviolette  Farbe  in  blau-griin  bis  griin. 
(H.  Stock meier.)  Vergleichsproben  anstellen!  50 — 100  ccm  Essig 
unter  Zusatz  von  etwas  Starke  (0,01  g)  auf  L/s  eindampfen  und  dann 
Zusatz  von  Jodlosung,  bei  Gegenwart  freier  Mineralsauren  (H2SO.) 
keine  Blaufarbung. 

b)  Quantitativ:  Salz-  und  Salpetersaure : Man  destilliert  ab  und 
bestimmt  wie  iiblich  im  Destillat  die  Sauren. 

Schwefelsaure  (und  Salzsaure)  nach  Hilger:  Man  neutralisiert 
20  ccm  Essig  genau  mit  Normalalkali  (Tiipfeln!),  verdampft  bis  auf  etwa 
den  10.  Teil  und  setzt  einige  Tropfen  Methylviolett  (siehe  oben)  hinzu, 
verdiinnt  bis  auf  etwa  3 — 4 ccm  mit  Wasser  und  titriert  heiB  mit  Normal - 
schwefelsaure  bis  zum  Farbeniibergang.  Die  verbrauchte  Menge  Saure 
wird  vom  Alkali  abgezogen  und  der  Rest  auf  die  vorhandene  Mineral  - 
saure  berechnet.  1 ccm  Normalalkali  = 0,049  H2SO^  und  0,0365  HC1*  2). 

6.  Freie  organischc  Sauren:  Oxalsaure  wird  wie  iiblich  bestimmt. 

] CaO  = 2.25  krystallisierte  Oxalsaure,  Weinsaure,  Citronensaure,  Apfel- 
siiure  vgl.  unten  bei  Nachweis  des  Ursprungs  des  Essigs. 

7.  Scharfe  Pllanzenstolfe:  Man  dampft  den  Essig  unter  genauer 
Neutralisation  ein;  der  Riickstand  darf  an  sich  nicht  scharf  schmecken 
und  auch  an  Ather  keine  scharf  schmeckenden  Bestandteile  abgeben. 

8.  Farbstoffe:  siehe  Abschnitt  Wein  und  das  Gesetz  vom  5.  Juli 

1887. 

9.  Konservierungsmittel:  siehe  Milch,  Fleisch,  Wein;  betreffs  Form- 
aldehyd  siehe  auch  Farnsteiner,  Forschungsberichte  1896,  54. 

10.  Zur  Feststellimg  der  Art  und  Herkunft  des  Essigs  (ob  Wein-, 
Trauben-,  Obst-,  Bier-,  Malz-,  Holz-,  Spiritusessig  u.  s.  w.)  dienen  die 

9 Bei  dunkelgefarbten  Essigsorten  tiipfelt  man  mit  Azolithmin-,  Kon- 
gorot-  oder  Lackmuspapier.  I 

2)  Weitere  Verfahren : Kohn  stein,  Dingl.  polyt.  Journ.  1885,  256; 
Vigern,  Chem.-Ztg.  Repert.  1886,  93. 
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Bestimmungen  des  Extraktes,  der  Asche  des  Glycerins,  des  Weinsteins, 
ler  freien  Weinsaure,  der  Apfelsaure,  der  Pkosphorsaure  und  anderer 
Aschenbestandteile  u.  s.  w.  Vgl.  Abschnitt  Wein,  Bier  u.  s.  w.  Sichere 
Weststellung  der  Abstammung  ist  jedoch  manchmal  schwierig,  da  bei 
ler  Essigsauregarung  ein  Rtickgang  mancker  Bestandteile  der  urspriing- 
ichen  Rohstoffe  (Wein  u.  s.  w.)  eintritt. 

Znr  Untersclieidung  dienen  folgende  Anhaltspunkte:  Sprit-  (Brannt- 
ivein-)  essig  hat  sehr  geringen  Abdampf-  und  Gliihriickstand;  letzterer 
neutral  oder  schwach  alkalisck.  Abdampfriickstand  von  Wein-,  Bier- 
ind  Obstessig  0,5— 1,5  %,  Asche  etwa  0,25  %.  Kali  und  Pkosphorsaure, 
Apfelsaure,  freie  Weinsaure,  Weinstein,  Glycerin  weisen  auf  Obst-  und 
i Veinessiggehalt  kin;  Bier-  und  Malzessig  enthalten  Dextrin,  f allbar 
Lurch  Alkohol;  Holzessig  kann  eventuell  Phenol  enthalten  -Nachweis 
-init  Bromwasser. 

11.  Untersclieidung  von  Garungsessig  und  Holzessig  (Essigessenz) 
jack  F.  Rothenbach,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm. 
902,  817. 

Beurteilung. 

Gesetzliche  Bestimmungen:  Das  Nahrungsmittelgesetz  und  die 
uaiserl.  Yerordnung  vom  14.  Juli  1908  betr.  den  Verkehr  mit 
Essigessenz  (S.  710  hn  Anhang). 

Zusammensetzung  und  Yerlalscliungen  bzw.  Nacliinacliungen. 

■'peise-  (Koch-)  Essig1)  soil  mindestens  3,5%,  jedoch  nicht  unter 
% Essigsaure  (-hydrat,  C2H402),  Doppelessig  mindestens  7 % ent- 

Iialten,  Essigsprit  10 — 11  %;  betreffs  Essigessenz  vgl.  die  gesetzlichen 
t/'orschriften  fur  den  Verkauf.  Sie  sollen  rein  schmecken , klar  und 
tippetitlich  aussehen. 

Aus  Essenzen  und  Sprit  liergestelltsr  Essig  hat  meist  nur  einen 
l^ehr  geringen  Extraktgekalt;  Zusatz  von  schlechtem  Wasser  laBt  sick 
.:,m  Xitrat-  und  Xitritgehalt  erkennen.  Wein-,  Bier-  und  Obstessige 

S-  nthalten  gewohnlich  mehr  Extrakt  als  Spritessig,  ihre  Asche  reagiert 
. lkalisch  und  ist  phosphorsaurehaltig.  Weinessige  enthalten  meistens 
Jl  Veinstein,  Glycerin  und  auch  eventuell  Weinsaure;  Bieressige  (Malz-) 
Ji  ind  dextrinhaltig ; Obstweinessige  enthalten  Apfelsaure.  Diese  Bestand- 
eile  sind  allerdings  als  sichere  Erkennungsmittel  nicht  anzusehen, 
i ndererseits  konnen  dieselben  dem  Essig  auch  kiinstlich  zugesetzt 
pverden,  um  einen  Spritessig  z.  B.  die  Beschaffenheit  eines  Weinessigs 
u geben.  Kiinstliche  Farbungen  werden  mit  Caramel,  Weinfarbstoffen 
I*',  t.  s.  w.  vorgenommen.  (Nachweis:  siehe  Spiritus  und  Wein.) 

In  den  Kreisen  der  Weinessigfabrikanten  2)  gilt  als  Weinessig  ein 
| ’rodukt,  das  unter  Verwendung  von  mindestens  20  % reinem  Wein  zur 
It  'Issigmaische  hergestellt  ist.  Indessen  entspricht  diese  Auffassung  nicht 

I leri  Anschauungen  des  Verkehrs. 

— 

*)  Vffl.  anch  (i.  Popp,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  OenuOm.  1903. 

I> ...  952. 

J)K.  Farnsteiner,  Forschungsberichte  fiber  Lebensmittcl  etc. 
t 896,  8.  54  n.  Bericht  d.  hygien.  Instituts  zu  Hamburg  1890;  A.  Jonsoher, 
• ' Zeitschr.  f.  dffentl.  Chemie  1905.  468. 

Bujard-Baier.  3.  Aufl. 
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Verunreinigungen:  Essigf liege  ( Drosophila funebris)  und  nament- 
lich  Essigiilchen  (Anguillula  oxophila),  sowie  FaBschmutz,  Triibung, 
I(  lockenbildung,  Pilzfaden  u.  s.  w.  (siehe  auch  Essig  im  bakteriologischen 
Teil).  Damit  behaftete  und  durchsetzte  Essige  sind  als  unappetitlieh 
bezw.  verdorben  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  beanstanden. 
Mineralsauren,  scharfende  Stoffe  und  Konservierungsmittel  sind  Ver- 
falschungen. 

EssisrsHiire-Ordimnsf  (E.-O.)  ')• 

(Branntweinsteuer-Ausfiihrungabestimmungen  vom  3.  September  1909;  Zentral- 
blatt  f.  d.  Deutsche  Reich  1909,  37.) 

Laut  § 1 ist  Gegenstand  der  Besteuerung  die  im  Inlande  aus  Holz'essig 
Oder  essigsauren  Salzen  gewonnene,  zu  GenuBzwecken  geeignete  Essigsaure,  so- 
weit  sie  niclit  ausgefiiki't  oder  zu  gewerblichen  Zwecken  verwendet  wird. 

Welche  Essigsaure  als  zu  GenuBzwecken  und  welche  als  nur  zu  gewerb- 
lichen Zwecken  geeignet  anzusehen  ist,  ergibt  sich  aus  Anlage  1. 

Anlage  1. 

Die  Unterscheidiing  der  Essiirsiiiiro  fiir  Genufiznecke  und  fiir  gewerbliche  Zweeke. 

(Auszugsweise.) 

Die  im  Inland  aus  Holzessig  Oder  aus  essigsauren  Salzen  gewonnene, 
zu  GenuBzwecken  geeignete  Essigsaure  unterliegt,  soweit  sie  nicht  ausgefiihrt 
wird,  einer  Verbrauchsabgabe , die  0,30  M.  fiir  das  Kilogramm  wasserfreier 
Essigsaure  betragt. 

Die  Menge  der  wasserfreien  Essigsaure  ist  aus  dem  Reingewicht  der 
Essigsaure  und  deren  Gehalt  an  wasserfreier  Essigsaure  zu  berechnen.  Zur 
Ermittelung  dieses  Gehaltes  dient  cine  Tabelle,  in  deren  Spalte  1 die  ver- 
brauchten  ccm  Doppel-Normal-Natronlauge  von  0,4  bis  44,0  aufgefiikrt  sind, 
entsprechend  einem  Gehalt  an  wasserfreier  Essigsaure  in  Gewichtsteilen  v.  H. 
1 bis  100  in  Spalte  2. 

Ergibt  sich  ein  Gehalt  von  wasserfreier  Essigsaure  von  mehr  als  60  Ge- 
wichtsteilen v.  PI.,  so  ist  die  Essigsaure  als  zu  GenuBzwecken  geeignet  anzu- 
sehen; jedoch  ist  auch  Essigsaure  mit  geringerem  Gehalt  als  fiir  dieselben  ge- 
eignet anzusehen,  wenn  die  Drafting  mit  Kaliumpenuanganat,  bzw.  die  Priifung 
auf  Gerueh,  die  Verwendung  zu  gewerblichen  Zwecken  nicht  bedingt. 

Zur  Ausfiilirung  dieser  Priifung  benotigt  man  eine  Kaliumpermangannt- 
losung,  die  3 g dieses  Salzes  im  Liter  Wasser  enthiilt. 

Es  werden  5 ccm  dor  Essigsaure  mit  15  ccm  Wasser  in  einem  Erlen- 
meyer  - Kolbchen  vermischt  und  hierzu  0,3  ccm  der  Permanganatlosung  ge- 
geben.  Bleibt  die  hierdurch  hervorgerufene  Yiolettfilrbung  bestehen,  so  ist  nur 
nocli  die  Gehaltsstiirke  der  genuBtauglichen  Essigsaure  festzustellen.  Yer- 
schwindet  jedoch  diesc  Farbung  oder  geht  sie  in  rot,  braun  Oder  gelb  fiber,  so 
ist  zunachst  noch  die  Priifung  auf  den  Gerueh  vorzunehmen.  Es  werden  als- 
dann  5 ccm  der  Probe  nacli  Zugabe  einiger  Tropfen  einer  weingeistigen  Phenol- 
phtaleinlosung  (1:100)  so  lange  mit  Doppel-Normal-Natronlauge  versetzt,  bis 
die  Fliissigkeit  beim  Umschiitteln  rot  gefarbt  bleibt.  Diese  Fliissigkeit  wird 
sodann  bis  zum  beginnenden  Sieden  erhitzt  und  nun  darauf  geachtet,  ob  ein 
unangenehmer  Gerueh,  etwa  nach  Rauch  oder  Schiffsteer  auftritt.  Ist  dies 
der  Fall,  so  ist  die  Essigsaure  als  nur  fiir  gewerbliche  Zwecke  verwendbar  au- 
zusehen  und  steuerfrei.  Macht  sich  aber  ein  obstartiger  oder  sonst  angenehmer 
Gerueh  bemerkbar  oder  tritt  iiberhaupt  kein  Gerueh  auf,  so  ist  die  Essigsaure 
als  fiir  GenuBzwecke  geeignet  anzusprechen. 

In  Zweifelsfallen  ist  die  Priifung  auf  Aceton  vorzunehmen,  100  ccm  der 
Probe  werden  im  300  ccm-Kolben  mit  wasserfreiem  Natriumcarbonat  iiber- 
siittigt  und  auf  den  Kolben  ein  etwa  75  cm  langes  zweimal  rechtwinkelig  ge- 


t)  Branntweinsteuexgesetz  vom  15.  Juli  1909;  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nakr.-  u.  GenuBm.  1910,  £0,  Beiheft  S.  1.  § 110.  E.-O.  ebenda  137.  Die  E.-O. 
zerfiillt  in  107  Paragraphen;  fiir  den  Chemiker  hat  sie  nur  allgemeines  Interesse. 
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wogeues  Glasrohr  aufgesotzt.  Als  Vorlage  boi  der  Destination  diont  eiu  Keageus- 
.rlas.  Nach  Erhitzen  des  Kolbenihhalts  liiflt  man  etwa  0,5  bis  1,0  ecm  in  den 
•Cylinder  iibergehen,  entfernt  hierauf  die  Flamme  und  fiigfc  zum  Destillat  1 com 
Ammoniakfliissigkeit  '(0,96  spez.  Gew.).  Man  verschlieBt  mit  einem  Kork  Oder 

• Slasstopfen  und  liiBt  zur  Bindung  etwa  vorhandenen  Aldeliyds  3 Stunden 
■otehen.  Gann  fiigt  man  1 com  einer  15  “/0-igen  Natron-  Oder  Kalilauge,  sowie 

l ccm  einer  trisch  bereiteten  2,5  %-igen  Nitroprussidnatriumlosung  hinzu. 

Anlage  2. 

Die  Stfirke  der  Essigsaure  (an  wasserfreier  Essigsaure)  wil'd  ermittelt, 
indein  man  von  der  zu  untersuehenden  Probe  50  g abwagt,  in  einem  Literkolben 
.iberspiilt  und  mit  Wasser  bis  zur  Marke  auffiiilt.  50  ccm  der  mit  einigen  Tropfeu 
5henolphtalein  vereetzten  MLsclnmg  werden  mit  Normal- Natronlauge  bis  zur 
:'Jtotfarbung  titriert.  Die  Auzahl  der  verbrauchten  ccm  Lauge,  mit  2,4  vei- 
delfacht,  ergibt  den  Gekalt  der  Probe  an  wasserfreier  Essigsaure  in  Gewicht- 

• eilen  v.  H. 

Fur  die  Benutzung  der  Tafel  gilt  die  Vorsclirift,  5 ccm  Essigsaure  in  einem 
:Solben  mit  50  ccm  Wasser  zu  vermiscben  und  nach  Zugabe  von  Phenolphtalein- 
osung  mit  Doppelt-Normal-Natroulauge  auf  rot  zu  titiieren.  Sind  beispiels- 
‘veise  31,3  bis  31,8  bis  32,2  Oder  33,6  ccm  der  Lauge  verbraucht  worden,  so  zeigt 
.lie  Tabelle  (Spalte  2)  hierfiir  70  bis  71  bis  72  bis  75  Gewichtshundertstel  wasser- 
Irreier  Essigsaure  an. 

Zur  Vergallung  von  Wein,  welcher  als  Essigrohstoff  verwendet  werden 
Uann,  vgL  den  PreuB.  ErlaB  vom  30.  November  1909,  s.  S.  692. 


XVIII.  Bier  und  seine  Rohstoffe. 

A.  Materialien. 

1.  Brauwasser. 

Das  verwendete  Wasser  soli  hinsichtlich  Reinheit  den  Anforde- 
uingen,  die  man  an  Trinkwasser  stellt,  entsprechen.  Siehe  die  „An- 
orderungen  der  industriellen  Betriebe  an  Gebrauchswasser“  S.  480  und 
:lie  Ausfiihrungsbestimmungen  zum  Reichsbrausteuergesetz.  Beziiglich 
Aeststellung  des  Keimgehaltes  siehe  die  zymotechnische  Wasserunter- 
- mchung  im  bakteriologisclien  (mykologischen)  Teil. 

2.  Gerste1). 

a)  Bestimmt  wird  der  Gehalt  an  Starkemehl  in  der  geschroteten 
i lerste  nach  S.  42,  der  Stickstoff  nach  Kjeldahl  (S.  13),  die  Asche 
■iach  8.  12,  der  Phosphorsauregelialt  nach  S.  420  und  der  Wasser- 
. r e h a 1 1 in  iiblicher  Weise  durch  Austrocknen  bei  100 — 105°  C (S.  10). 

vVeitere  Bestimmungen,  EiweiBstickstoff  u.  s.  w.  siehe  bei  den  Futler- 
rnitteln. 

b)  Priifung  auf  Keimungsenergie  und  Keimf ahigkeit. 
’ v’ori  der  zuvor  6 Stunden  lang  in  Brunnenwasser  eingeweichten  Gerste 
kzahlt  man  400 — 500  Komer  ab,  legt  sie  zwischen  mehrere  Lagen  Losch- 
) oapier,  bringt  das  Ganze  unter  eine  Glasglocke  oder  aucli  in  eine  Doppel- 
z^Jasschale  (feuchte  Kammer),  halt  das  Papier  maBig  feucht  und  die 

Temperatur  auf  15 — 20°  C,  und  zahlt  nach  Verlauf  von  3 Tagen  ab, 
was  ausgekeimt  ist.  Das  Ergebnis  ist  die  Keimungsenergie,  sie  toll 
mindestens  90%  betragen.  Die  Keimfahigkeit  wird  erst  nach  10 — 12 

‘)  Die  nachstehenden  Untersuchungsmcthoden  konneu  aucli  uus  der  amtl. 
\nweisuntc  zur  Gerstenzotlordnung  entnommen  werden.  Weiteres  siehe  unter 

: Beurteilurig. 
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Tagen  ermittelt  und  soli  bei  guter  Braugerste  mindestens  95 — 96  % 
betragen. 

c)  Die  Priifung  auf  Schimmelpilze  erfolgt  nach  der  im  bakterio- 
logischen  Teil  angegebenen  Methode. 

d)  Priifung  auf  Schwef elung.  Etwa  10  g Gerste  mit  50  ccm 
Wasser  anriihren,  1 Stunde  lang  unter  ofterem  Schiitteln  digerieren 
und  die  abgegossene  Fliissigkeit  mit  verdiinnter  Phosphorsaure  und 
Aluminiumblech  oder  schwefelfreiem  Zink  versetzen  und  mit  Bleipapier 
den  sich  bei  Anwesenheit  von  schwefliger  Saure  bildenden  Schwefel- 
wasserstoff  nachweisen.  Quantitativ:  10  g Gerste  mit  250  ccm  Wasser 
iibergieBen  und  nach  Zusatz  von  etwas  Phosphorsaure  im  C02-strom 
in  Jodlosung  destillieren.  Oxvdation  der  SO,  zu  S03.  Fallen  mit  BaCh. 
BaSCb  x 0,27439  = S02. 

e)  Priifung  mittels  der  Schnittprobe.  Man  schneidet  eine 
Anzahl  der  Gerstenkorner  in  der  Mitte  durch  und  stellt  das  Verhaltnis 
der  mehligen,  halbspeckigen  und  ganzspeckigen  Mehlkorper  in  Prozenten 
fest.  Zum  Durchschneiden  und  Priifen  der  Sehnitte  bedient  man  sich 
einer  sog.  Farinotoms  und  eines  Diaphanoskops  (nach  Ashton). 

f)  Nachweis  des  Eosins  in  den  aus  gekennzeichneter  (fur  zoll- 
amtliche  Zwecke)  Gerste  hergestellten  Erzeugnissen  siehe  unten. 

Beurteilung: 

Gesetz  betr.  die  zollwidrige  Vorwendung  von  Gerste  vom  3.  Aug.  1909 
(Reichsgesetzbl.  S.  899)  siehe  Zeitsckr.  f.  Unters.  d.  Nakr.-  u.  GenuBm.  1910, 
*20,  Beikeft  274,  ebenda  275  Gerstenzollordnung  (BescliluB  des  Bundesrats  vom 
27.  Juli  1909)  nebst  Anweisung  fur  die  technische  und  chemische  Untersuc.hung 
der  Gerste  und  die  Erzeugnisse  aus  gekennzeichneter  Gerste. 

Diese  Anweisung  zerfallt  in  nachstehende  Abschnitte: 

I.  Reinigen  der  Gerste; 

II.  Feststellung  des  Hektolitergewickts ; 

III.  Absicben  der  Gerste; 

IV.  Priifung  der  Gerste  nach  iiuflerer  und  innerer  Beschaffenheit.  Tau- 
sendkornergewicht.  Sog.  nackte  Gerste. 

V.  Untersuchung  der  Gerste  durck  die  Kaiserl.  Techn.  Priifungsstelle; 

VI.  Priifung  der  Gerste  auf  Keimfakigkeit. 

VII.  Nachweis  des  Eosins  in  den  aus  gekennzeichneten  Gerste  hergestell- 
ten Erzeugnissen, 

AuBere  Merkmale  guter  Braugerste  sind  frischer  Strohgeruch, 
gliinzendes  Aussehen,  sowie  moglichst  gleichmilBig  gelbe  Farbe.  Die 
Korner  sollen  groB,  etwas  bauchig,  hart  und  feinhiilsig  sein  und  eine 
bestimmte  Schwere  haben.  Letztere  wird  durch  das  Gewicht  eines 
Hektoliters  Gerste  bestimmt: 

62 — 63  kg  ist  ein  niederes  (StiLrkearmut), 

64 — 67  kg  ist  ein  mittleres  und 

68 — -72  kg  ein  holies  Hektolitergewicht  (Starkereichtum). 

Die  Priifung  sub  1 ist  zur  Beurteilung  der  Braugerste  nur  von 
untergeordneter  Bedeutung.  Proteinarme  und  starkereichere  Gerste  wird 
der  proteinreichen  und  starkearmen  vorgezogen.  Giinstigster  Protein- 
gehalt  8 — 10,5%.  Er  sei  nicht  iiber  11,5%. 

Wassergehalt  etwa  10 — 16%. 

Das  aus  speckiger  Gerste  gewonnene  Malz  ist  hart,  verarbeitet 
sich  im  MaischprozeB  schlecht  und  gibt  eine  geringere  Ausbeute. 
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3.  Malz1). 

(Vereinbaiiingen  der  Brauereiversuohsstationen  Berlin,  Hohenheim, 
Miinchen,  Xiirnberg,  Weihensteplian,  Wien  und  Ziiricli,  betreffend  die 
'Ausfiihrung  der  Handelsmalzuntersuchung 2). 

a)  Probenahme.  Die  zur  Untersuchung  dienende  Malzprobe 
-soil  einer  wirkliehen  Durclischnittsprobe  entsprechen.  Unter  Beriick- 
-iiclitigung,  dab  aufgeschiittetes  Malz  in  den  verschiedenen  Teilen  des 

Haufens  ungleiche  Zusammensetzong  hat,  ist  die  ganze  Malzpartie  vor- 
: her  griindlich  urn-  und  uberzuschaufeln.  Alsdann  werden  von  verschie- 
denen  Stellen  moglichst  viele  gleichgroBe  Pro  ben  entnommen,  gut 
.gemischt  und  aus  dieser  Mischung  die  Untersuchungsprobe  gezogen. 
Fiir  die  Probenahme  aus  Silos  und  Sacken  ist  es  besonders  wichtig,  aus 
verschiedenen  Tiefen  Teilproben  zur  Probemischung  zu  erhalten,  wozu 
der  Probestecher  von  Barth-Eckhardt  mit  verschlieBbaren  Kammern 
aanzuwenden  ist.  Von  in  Sacken  lagemdem  Malz  sind  die  Stichproben 
iius  10  % der  Sacke  zu  entnelimen. 

b)  GroBe  und  Verpackung  der  Probe.  Die  Menge  des  zur 
Analyse  einzusendenden  Maizes  muB  mindestens  500  g betragen.  Die 
’Verpackung  muB  eine  Veranderung  des  Maizes,  insbesondere  hinsichtlich 
des  Wassergehaltes , ausschlieBen.  Glasflaschen  (Bierflaschen)  mit 
-Korkstopsel  oder  PatentverschluB,  Pulverglaser  mit  eingeriebenem 
>Stopsel,  Konservenglaser  oder  auch  gut  schlieBende  Musterblechdosen 
-sind  dazu  geeignet;  Steinkriige,  Kartons,  Sacke  oder  Holzschachteln 
-sind  ausgeschlossen.  Die  Restprobe  ist  zwei  Monate  aufzubewahren 
nnd  vor  Wasseranziehung  in  geeigneter  Weise  zu  schiitzen.  Bei  etwaigen 

B Differenzen  wird  die  Restprobe  geteilt:  «)  zur  eigenen  Kontrolle,  /3 ) zur 
Absendung  an  eine  der  sieben  Versuchsstationen  zum  Obergutachten,  so- 
:fem  der  Auftraggeber  einen  solchen  Auftrag  stellt.  Die  Wahl  der  Ver- 
•suchsstation  steht  dem  Einsender  frei. 

c)  Vorbereitung  der  Probe  zur  Analyse.  Es  sind  nur  grobe 
Fremdkorper  (Steinchen,  Bindfadenreste,  Holzstiickchen  u.  s.  w.)  zu 
ntfemen  und  ist  hieriiber  eine  Angabe  in  dem  Attest  zu  machen,  die 
.jedoch  nicht  zahlenmaBig  zu  erfolgen  hat.  Eine  weitere  Reinigung 
(Unkrautentfemung,  Entstauben)  darf  nicht  stattfinden. 

d)  L ntersuchung.  Jede  Untersuchung,  aucli  die  auf  besonderen 
[l\V  unsch  eventuell  vorzunehmende  mechanische  Analyse,  ist  doppelt 
lanszufiihren  und  die  Mittel  werden  im  Analysenattest  angegeben. 

1.  Chemische  Untersuchung:  a)  Auf  Wasser.  Zweimal  55  g werden 
i auf  einer  rasch  mahlenden  Miihle  gemahlen  (d.  h.  ein  Mahlgut,  welches 
■nach  einmaligem  Durchgang  des  Maizes  durcli  die  Miihle  85%  Mehl 
liefert)  und  von  dem  Mehl  sofort  je  etwa  4 g zur  Wasserbestimmung 
entnommen.  Der  Rest  bleibt  zum  Vermaischen.  Das  Trocknen  der  vor- 
* her  tarierten,  mit  Mehl  beschickten,  genau  abgewogenen  Wiigeglaschen 
oder  Schiffchen  hat  im  Schol  vienschen  oder  Ulschschen  Schrank  zu 
erfolgen  und  zwar  dauert  die  Trockenzeit  mindestens  2,  hochstens  4 
•Stunden  bei  104r — 105°  C.  Zwei  Parallelbestimmungen  diirfen  um  0,25  % 

H.  TrilHch  , Was  ist  Malz?  Zeitschr.  f.  Offentl.  fliom.  1905,  II,  259. 
Zeitschr.  tres.  Brauw.  1907.  30.  501 — 003. 
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differieren,  die  Fehlergrenze  bei  zwei  an  verschiedenen  Stationen  ge- 
maehten  Bestimmungen  betragt  0,5%.  Die  Feinmehlmiihle  ist  etwa 
jeden  8.  Tag  auf  den  Grad  des  Mahlgutes  nachzupriifen.  b)  Auf  Extrakt. 
Zur  Extraktbestimmung  dient  das  aus  dem  Malz  hergestellte,  zum  Ver- 
maischen  auf  genau  50  g gebrachte  Mehl,  von  dem  vorher  schon  ein 
Teil  zur  Wasserbestimmung  abgenommen  wurde.  Behufs  Erzielung 
einer  einheitlichen  Maischzeit  ist  die  erste  Wasserzugabe  — 200  com 
von  etwa  45 — 47°  C - — erst  dann  vorzunehmen,  wenn  samtliche  Maisch- 
becher  fertig  beschickt  und  abgewogen  sind.  Zum  Maischen  ist  ein 
mechanisches  Riihrwerk  anzuwenden,  seine  Konstruktion  und  die 
Tourenzald  bleibt  freigestellt.  Auch  wahrend  des  Verweilens  bei  45°  C 
in  der  ersten  halben  Stunde  ist  das  Riihrwerk  einzuschalten.  Sind  dann 
beim  Aufmaischen  in25Minuten  70°  C erreicht  (gleichmaBige  Steigerung 
in  einer  Minute  um  einen  Grad),  dann  werden  100  com  destilliertes 
Wasser  von  70°  zum  Abspiilen  des  Maischrandes  im  Becher  zugegeben 
und  bei  standig laufendem  Riihrwerk  1 Stunde  bei  70°  vermaischt.  — Die 
Priifung  auf  Verzuckerung  ist  10  Minuten,  nachdem  die  Maische  70° 
erreicht  hatte.  auszufiihren,  und  zwar  mit  treberhaltiger  Maische  auf 
Gipsplattchen  (Jodlosung  2,5  g Jod  und  8g  Jodkalium  in  1 Liter 
Wasser).  Die  Verzuckerungszeit  ist  als  beendet  anzusehen,  sofern  ein 
rein  gelber  Fleck  auf  der  Gipsplatte  resultiert.  Ist  die  Verzuckerung 
bei  der  ersten  Priifung  nicht  erreicht.  so  wird  von  5 zu  5 Minuten  weiter 
beobachtet.  Die  Angabe  der  Verzuckerung  hat  im  Attest  in  Perioden 
zu  erfolgen.  (1.  Periode  10 — 15  Minuten.  2.  Periode  15 — 20  Minuten 
u.  s.  w.)  Das  Ergebnis  der  Verzuckerungszeit  darf  zwischen  hochster 
und  niedrigster  Zeit  bei  Kontrollanalvsen  der  einzelnen  Stationen  um 
10  Minuten  differieren.  Nachdem  1 Stunde  bei  70°  C verweilt,  wird  das 
Riihrwerk  ausgeschaltet,  die  Riihrer  abgespiilt.  die  Becher  heraus- 
genommen,  ihr  Inhalt  rasch  auf  etwa  17°  C abgekiihlt  und  die  Maische 
(lurch  Zusatz  von  Wasser  auf  das  Gewicht  von  450  g gebracht.  Die 
gewogene  und  griindlich  durchgeriilnte  Maische  wird  nunmehr  auf  ein 
zur  Aufnahme  der  ganzen  Maische  geniigend  groBes  unbefeuchtetes 
Faltenfilter  gegossen  und  filtriert.  Ein  Beclecken  des  Trichters  ist  nicht 
erforderlich.  auch  ein  bestimmtes  Filtrierpapier  wird  nicht  vorgeschrieben. 
— In  dem  Analysenattest  wird  nur  angegeben,  ob  die  Wiirze  schnell 
oder  langsam  ablauft.  Die  Dichte  der  Wiirze  wird  bei  14°  R = 17,5°  C 
mit  enghalsigem  Pyknometer  bestimmt  und  aus  der  Balling -Tabelle 
der  Extraktgehalt  entnommen.  — Bei  den  vergleichenden  Analysen- 
zahlen  der  einzelnen  Stationen  ist  eine  Differenz  von  0,8  % Extrakt, 
auf  wasserfreie  Substanz  berechnet,  gestattet.  — c)  Auf  Farbe  der 
Wiirze.  Als  Ausgang  fur  die  Farbenbestimmung  dient  x/io  N.- Jodlosung, 
12,7  g Jod,  40  g Jodkalium  auf  1 Liter  Wasser.  Als  Ersatz  hierfiir  gelten 
die  Brandschen  Farbenkasten  mit  der  Erweiterung,  daB  zwischen  den 
Farbenflaschen,  welchen  eine  Farbentiefe  von  0,15  und  0,2  ccm  Vio 
Jodlosung  entspricht,  ein  neues  Farbenglas,  entsprechend  0.175  ccm 
Vio  N.-Jodlosung  einzuschalten  ist.  Die  Angabe  der  Farbentiefe  erfolgt 
in  Intervallen  und  zwar  0,15 — 0,175,  0,175 — 0,2,  0,2 — 0,25  ccm  Vio 
Jodlosung  u.  s.  w.  Eine  Umrechnung  auf  10-gradige  Wiirze  findet  nicht 
statt.  — Als  Fehlergrenze  von  zwei  an  verschiedenen  Stationen  gemachten 
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Farbenbestimmungen  ist  eine  Differenz  von  0.1  ccm  Vio  N.-Jodlosung 

Izwischen  hoohstem  und  niedrigstem  Wert  zulassig.  Zuv  Gleiohstellung 
opalisierender  Wiirze  sind  von  7 Stationen  Versuche  vorgesehen  (vor- 
:geschlagen  wurden  Zusatze  von  alkoholischer  Kolophoniumlosung,  Hefe- 
.partikelchen,  Hausenblase,  Hordein). 

2.  Meckanische  Untersuchung.  Die  mecbanische  Analyse  wird 
nur  auf  besonderen  Wunsch  des  Einsenders  vorgenommen  und  hat  im 
gegebenen  Falle  doppelt  zu  erfolgen.  a)  Hektolitergewicht.  Dasselbe 
ist  mit  der  von  der  deutschen  Normaleichungskommission  eingefiihrten 
' Getreidewage  festzustellen  und  zwar  ohne  Korrektur.  b)  Das  Tausend- 
■komergewicht  ist  mindestens  mit  je  500  Komern  zu  ermitteln,  das  er- 
haltene  Gewickt  auf  Malztrockensubstanz  zu  bereclmen;  c)  die  Bescliaffen- 
heit  des  Mehlkorpers  ist  durch  die  Scknittprobe  mittels  Earinotom  von 
Polil . Printz  oder  Grobecker  zu  priifen,  wozu  wenigstens  200  Korner 
zu  verwenden  sind.  Angegeben  wird  nur  in  Prozenten  der  Gelialt  an 
mehligen  imd  weiBen,  gelben  und  braunen  Kornem.  Die  Bestimmung 
der  Blattkeimentwicklung  fallt  fort. 

Beurteilung: 

Gutes  Malz  soil  nur  aus  ganzen  Kornern  besteken,  eine  gleicli- 
:maBige  Farbe  haben  und  leickt  zerreibkck  sein.  Schimmelpilze,  ver- 
brannte  und  glasige  Korner  diirfen  nickt  darin  entkalten  sein. 

Die  Verzuckenmgszeit  betragt  etwa  25  Minuten  und  schwankt 
zwischen  15 — 45  Minuten  (Aubry),  scklechtes  Malz  braucht  langer. 

Die  Extraktausbeute  in  der  Troekensubstanz  = 74 — 82  %,  Ver- 
kaltnis  der  Maltose  (M)  zu  Nichtmaltose  (NM),  Nichtmaltose  ist  Extrakt 
: minus  Maltose. 

Miinchner  Malz  M:  NM  = 1 : 0,6; 

Lichtes  Malz  M:  NM  = 1 : 0,45 — 0,5; 

Fermentatiwermogen:  Griinmalz  = 80; 

bayer.  Darrmalz  = 15 — -20; 

lichtes  Malz  = 25 — 30; 

Saure  in  Malz.  als  Milchsaure  berecknet:  = 0,2 — 0,5%. 

Bei  der  Wiirze  ckarakterisiert  man  den  Geruch,  bestimmt  die 
Filtrationsdauer  der  Wiirze  (beim  Extraktausbeuteversuch)  nicht  nach 

I Minuten,  sondem  gibt  nur  an,  ob  sie  rascli  oder  langsam,  klar  oder  triib 
durchs  Filter  lauft. 

4.  Hele1). 

a)  Prtifung  auf  Gar-  oder  Triebkraft. 

.Ms  MaBstab  gilt  die  Menge  Kohlensiiure,  die  aus  einer  bestimmten 
Menge  Zucker  bei  bestimmter  Temperatur  und  Zeit  gebildet  wird. 
Gebrauchliche  Method en: 

1.  Nach  MeiBl  (gewichtsanalytisch),  welcher  die  gebildete 
Kohlensaure  wagt. 

0 In  fliesern  Abachnitte  ist  auch  «leichzciti(?  die  Untersuchtintr  von  PreC- 
hefe  iOetreidepreahefe).  auch  I5ar:khefe  und  Bttrrne  Kenannt,  initcinKCSchloseen. 
me  verwendung  von  Bierhcfe  als  Backhefe  kommt  auch  vor.  Siehc  im  Ubrigrcn 
die  Bearteilunsf.  Betreffs  Hefenextrakt,  vifl.  Abschnitt  Fleischcxtrakt, 
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2.  Nach  Hayduk-Kusserow,  welche  die  gebildete  Kohlen- 
saure  in  einem  dem  Soheiblerschen  Apparat  ahnlichen  Apparat 
messen.  Fiir  technische  Zwecke.  (Apparat  mit  Gebrauchsanweisung 
kauflich) 1).  Nach  eigenen  Erfahrungen  gibt  die  Methode  keine  zu- 
verlassigen  Resultate. 

Die  MeiBlsche  Methode  verdient  jedenfalls  den  Vorzug. 

Ausf  iihrung 2):  Man  stellt  sich  eine  Mischung  im  Verhaltnis 
von  400  g feinster  Saccharose,  25  g sauren  phosphorsauren  Ammoniums 
und  25  g sauren  phosphorsauren  Kaliums  her,  gibt  hiervon  4,5  g in  ein 
Erl  enmeyer -Kolbchen  und  lost  sie  in  50  ccm  gipshaltigem  Wasser 
(15  Teile  gesattigte  Gipslosung  werden  mit  35  Teilen  destilliertem  luft- 
gesattigtem  Wasser  verdunnt)  auf.  In  diese  Losung  verbringt  man 
genau  1 g Hefe,  verteilt  dieselbe  aufs  feinste,  so  daB  eine  gleichmaBige 
Aufschwemmung  entsteht,  setzt  einen  doppelt  durchbohrten  Kautschuk- 
stopfen  auf,  der  ein  bis  auf  den  Boden  des  Glaschens  reichendes,  am 
oberen  Ende  mit  Kautschukstopsel  verschlossenes  Rohrchen  und  ein 
kleines  Chlorcalciumrohr  oder  mit  Schwefelsaure  gefiilltes  sog.  Garventil 
tragt.  Das  so  hergerichtete  Kolbchen  wird  gewogen,  in  Wasser  oder 
einem  Brutschrank  von  30°  C gestellt  und  nun  6 Stunden  auf  dieser 
Temperatur  gehalten.  Nach  Ablauf  dieser  Zeit  nimmt  man  das  Kolbchen 
heraus,  kiihlt  rasch  mit  Eis  ab,  entfernt  den  Kautschukstopsel,  saugt 
3 Min.  lang  Luft  durch,  um  die  C02  vollig  zu  verjagen,  und  wagt  das 
Kolbchen  wieder.  Der  Gewichtsverlust  ist  gleich  der  Menge  der  durch 
Vergarung  des  Zuckers  entstandenen  Kohlensaure.  (Mehrere  Bestim- 
mungen  ausftihren). 

Berechnung:  Zum  Vergleich  einer  Hefe  mit  einer  anderen,  nimmt 
MeiBl  eine  Normalhefe  an,  welche  unter  den  gleiclien  Bedingungen 
wie  oben  1,75  g C02  entwickelt  und  setzt  deren  Triebkraft  = 100. 

Die  Proportion  lautet  dann: 

1,75  : n = 100  : x 

n = gefundene  Menge  C02  der  untersuchten  Hefe. 

b)  Bestimmung  der  Starke  nach  den  S.  42  bei  den  allge- 
meinen  Untersuchungsmethoden  angegebenen  Methoden.  Rascher  durch 
die  von  A.  Hebebrand3)  angegebenen  Methode.  1 g Hefe  wird  mit 
20  ccm  Sodalosung  (7  %-iger)  angerieben,  in  ein  Kelchglas  gebracht 
und  in  das  Gemisch  eine  Minute  lang  Chlor  geleitet.  (4 — 5 Gasblasen 
pro  Sek.)  Darnach  wird  das  GefaB  mit  Wasser  aufgefiillt,  % Stunde 
stehen  gelassen  und  vom  Bodensatz  vorsichtig  abgegossen.  Dieser 
wird  dann  aufgeriihrt,  mit  Wasser  gewaschen  und  das  Waschwasser 
wieder  vorsichtig  vom  Bodensatz  abgegossen.  Das  Auswaschen  wird 
offers  wiederholt.  Endlich  wird  der  Bodensatz  auf  ein  Filter  gebracht, 
mit  Alkohol,  Ather  und  Petrolather  behandelt,  bei  100 — -105°  getrocknet 
und  gewogen.  Annahernd  erfahrt  man  nach  Prior  den  Starke- 
gehalt,  indem  man  eine  in  Wasser  suspendierte  Menge  Hefe  mit  Jod- 
Jodkalilosung  behandelt  und  die  entstehende  Blaufarhung  mit  selbst- 

L)  Siehe  auch  die  bekannten  Handbuclier  fiir  Nalirungsmittelmiter- 
suchungen  von  J.  Konig;  H.  Rottgeru.  s.  w. 

!)  Zeitschr.  f.  ges.  Brauwesen  1884.  6.  312. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters.  der  Nahr.-  u.  Genufim.  1902.  6.  58. 
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lergestellten  Hefe-Starkemischungen,  die  in  derselben  Woise  hergestellt 
• iind,  vergleicht. 

c)  Wasser  und  Mineralstoff e in  iiblicher  Weise. 

d)  Sauregrad.  20  g Hefe  werden  ruit  destilliertem  Wasser  an- 
.jerieben  und  die  Masse  auf  100  ccm  mit  Wasser  aufgefiillt.  50  com 
iiesFiltrats  mit  Phenolphtalein  und  '/io  n-Alkali  titrieren.  Sauregrad  = 
:ug  n-Alkali  auf  100  g Hefe.  1 ccm  n-Alkali  = 0,09  g Milchsaure. 

e)  Nachweis  von  Bierhef  e (Unterhefe)  in  PreBhefe  (Oberhefe). 

1.  Xach  A.  Bau1).  Man  bringt  in  3 Reagensglaser  je  10  ccm 
'iner  1 °0-igen  Melitriose-  (Gossypiose,  Raffinose-)  Losung  und  je  0,4  g 
der  zu  priifenden  Hefe  und  verschlieBt  mit  Watte.  Die  Reagensglaser 
werden  bei  30°  warm  gehalten  und  je  ein  Glaschen  nach  ein-,  zwei- 
und  dreimal  24  Stunden  filtriert.  3 ccm  Filtrat  mit  1 ccm  frisch  be- 

rreiteter  Fehlingscher  Losung  versetzt  und  5 Minuten  im  kochendem 
Wasserbade  (Reischauerscher  Stern)  erhitzt.  1st  die  Fliissigkeit 
iiber  dem  Xiederschlage  des  ersten  Rohrchens,  welches  24  Stunden 
bei  30°  gestanden  war,  blau,  so  war  die  Hefe  mit  10%  Unterhefe 
iBierhefe)  vermisclit.  1st  das  Gleiche  nach  48  Stunden  der  Fall,  so 
ist  auf  eine  Beimischung  von  5 %,  nach  72  Stunden  von  1 % und 
dariiber  zu  schlieBen.  Zeigt  die  Losung  dagegen  nach  72  Stunden  erne 
.gel be  oder  braungelbe  Farbe,  so  war  keine  Unterhefe  vorhanden. 

Das  Verfahren  hat  sicli  bisher  in  praxi  bewahrt;  wissenschaftlich 
ist  allerdings  erwiesen,  einerseits,  daB  nicht  alle  Unterhefen  Melitriose, 
andererseits  auch  Oberhefen  dieselbe  vergaren.  Altere  Hefe  muB  vo 
idem  Versuch  erst  gewaschen  werden.  Neben  dieser  Metliode  kann  die 
nachfolgende  Vorpriifungsmethode  von  H.  Herzfeld  angewendet  werden. 

2.  Methode  nach  H.  Herzfeld.  10  ccm  einer  1 %-igen  Melitriose- 
losung  werden  mit  1 g Hefe  gut  gemischt,  in  das  Einhornsche 
Garungssaccharometer  ohne  Luftblasen  eingefiillt,  durch  einen  Tropfen 
Quecksilber  im  offenen  Schenkel  abgesperrt  und  bei  30°  24  Stunden 
lang  aufbewahrt.  Die  gleiche  Probe  wird  mit  abgekochtem  Wasser  an 
'Stelle  der  Melitrioselosung  durchgefiihrt  und  die  hierbei  entwickelte 
CO,  von  der  dort  entwickelten  in  Abzug  gebracht.  Ergibt  die  Differenz 
in  einem  Saccharometer,  welches  5 ccm  faBt,  2 bis  hochstens  2,5  ccm, 
dann  ist  die  Hefe  als  rein  oder  nahezu  rein  aufzufassen.  Bei  4,5  ccm 
und  dariiber  ist  dagegen  der  Nachweis  einer  Mischung  mit  Unterhefe 
•als  erbracht  anzusehen. 

3.  Mykologischer  Nachweis  siehe  S.  573  (Tropfohenadhasions- 
kulturverfahren). 

4.  Teiggar-  und  Backversuche  geben  in  praktischer  Hinsicht  die 
beste  Auskunft  iiber  die  Qualitiit  einer  Backhefe;  siehe  auch  Ab- 
schnitt  Mehl. 

f)  Mikroskopische  Hefepriifung  und  -beurteilung  siehe  den  bakterio- 
logischen  Teil  S.  574. 

Anhaltspunkte  zur  Beurteilung3). 

Bierhefe  kann  ober-  oder  untergarig  sein , als  Verfalscliungs- 

')  Zeitschr.  f.  Spiritusind.  1894.  17.  374;  IS.  372  ff.;  1808.21.241. 

’)  Vjfl.  auch  H.  Trilllch,  Zcitechr.  f.  offcntl.  Clicmie  1899.  fi.  379. 
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mittel  der  PreBhefe  kommt  untergarige  Hefe  unci  Starkemehl  in 
Betraclit;  PreBhefe  ist  obergarig;  man  heiBt  sie  auch  Korn-  oder 
Getreide-  bzw.  GetreidepreBhefe.  Hefe  ist  nach  den  Entscheidungen 
des  Reichsgerichts  vora  28.  Mai  und  29.  September  19001)  als  Nahrungsl 
mittel  zu  beurteilen.  Sie  ist  zwar  im  wesentlicken  nur  Backhilfsstoff, 
verbleibt  aber  in  den  Backwaren.  Gesunde  gute  Hefe  riecht  obstartig 
und  ist  von  heller  Hefenfarbe;  bei  schlecht  gereinigter  Bierhefe  ist 
noch  Biergeruch  bemerkbar;  auBerdem  Hopfenharze  u.  s.  w.  schwer 
oder  gar  nicht  entfernbar.  Saure  oder  faulige,  verpilzte  Hefe  ist  ver- 
dorben  und  eventuell  gesundheitsschadlich.  Vertrocknete  Hefe  ist 
minderwertig.  Der  Wassergehalt  der  PreBhefe  schwankt  zwischen 
50 — 70%.  Der  Gebrauchswert  wird  hauptsachlich  nach  der  Garkraft 
beurteilt.  Bierhefe  hat  geringere  Garkraft  als  PreBhefe;  Beimischungen 
der  ersteren  sind  deshalb  als  Verfalschung  anzusehen;  Starkemehl 
(meist  Kartoffelmehl)  ebenfalls.  Bezeichnungen  wie  Doppel-  oder 
gemischte  Hefe  u.  s.  w.  ohne  nahere  Deklaration  sind  unzulassig. 
Nach  der  Methode  MeiBl  soil  gute  PreBhefe  75 — 85  % Garkraft  auf- 
weisen.  Backversuche  geben  ebenfalls  AufschluB  iiber  Gebrauchswert 
(siehe  unter  Mehl).  Siehe  auch  die  Ausfiilirungsbestimmungen  zum 
Brausteuergesetz  betr.  Hefe  S.  701. 

5.  Hopfcn. 

Uber  die  Qualitat  des  Hopfens  gibt  die  chemische  Untersuclning 
im  allgemeinen  wenig  Auskunft.  Man  bestimmt  meist  nur  den  Wasser- 
gehalt, das  Hopfenmehl,  alkohollosliche  Bestandteile,  prtift  auf  Sclnvefe- 
lung  des  Hopfens  und  bestimmt  das  Lupulin  und  auch  die  Asche. 

1.  Wassergehalt.  3 — 5g  zerzupfter  Hopfenzapfen  werden  auf 
Uhrglasern  im  Vakuum  iiber  konzentrierte  Schwefelsaure  bei  gewohn- 
licher  Temperatur  bis  zum  konstant  bleibenden  Gewicht  getrocknet; 
zwei  an  zwei  aufeinander  folgenden  Tagen  ausgefiihrte  Wagungen  werden 
Gewichtskonstanz  ergeben. 

2.  Der  Aschengehalt  wird  in  bekannter  Weise  bestimmt. 

3.  Petrolatherlosliche  Bestandteile.  5g  getrocknete  und 
zerkleinerte  Dolden  werden  in  eine  Extraktionshiilse  verbracht,  im 
Soxhletschen  Extraktionsapparat  mit  niedrig  siedendem  Petrolather 
extrahiert  und  der  Hopfenriickstand  bei  100°  getrocknet  und  gewogen. 
Der  Gewichtsverlust,  durch  Zuriickwagen  der  extrahierten  Hopfenmenge 
ermittelt,  gibt  die  Menge  des  Petroliitherextrakts  an. 

4.  Priifung  auf  schweflige  Siiure  wie  bei  Gerste,  S.  372,  unter 
Verwendung  von  10  g zerschnittenen  Hopfens. 

5.  Lupulin-Bestim  nuing  (mechanisch-botanische  Analyse  nach 
Haberland) 2):  10 — 20  Dolden  werden  abgewogen,  einzeln  mittels 
zweier  feiner  Pinzetten  iiber  einem  Sieb  mit  0,5  mm  weiten  Lochern  so 
zerzupft,  daB  die  Deckblatter  einzeln  auf  das  Sieb  fallen.  Eruchtspindeln 
und  Stiele  sammelt  man  in  einem  Glasschalchen ; die  Deckblatter  aber 
im  Sieb  scheuert  man  mittels  eines  Pinsels  tiichtig,  sodaB  das  Lupulin 
abfallt  und  durch  das  Sieb  geht  und  auf  einem  untergelegten  Glanzpapier 


9 Bntsch.  Bd.  XXIII,  301  und  386. 
-)  Wiener  landw.  Ztg.  1875.  Nr.  44. 
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leicht  gesammelt  werden  kann;  auch  die  Spindeln  u.  s.  w.  befreit  man 
auf  die  gleiche  Weise  vom  Lupulinmehl. 

Man  wagt  alle  Teile  einzeln,  addiert  die  Gewichte,  ziihlt  etwaige 
'Verluste  zum  Gewichte  der  Deckblatter  und  berechnet  darnacb  den 
Prozentsatz  an  den  einzelnen  Bestandteilen. 

Um  den  wahren  Gelialt  an  Lupulin  zu  erfahren,  wird  das  nacli  dec 
Ha berlandschen  Methode  sorgfaltig  gesammelte  Lupulin  (einsclil. 
Hiil sen)  gewogen  und  in  bekannter  Weise  im  Extraktionsapparat  mit 
Chloroform  extrahiert.  Mittels  einer  Federfahne  wird,  nachdem  das 
Chloroform  verdunstet,  der  Ruckstand  in  ein  Wageglaschen  gebracht, 
bei  100°  getrocknet  und  gewogen  (nach  Reinitzer1). 

Man  erfahrt  so  die  Lupulinhiilsen  und  aus  der  Differenz  den 
Lupulingehalt. 

6.  Gerbstoffgehalt:  10  g Hopfen  werden  clurch  zweistiindiges 
Kochen  mit  Wasser  extrahiert  und  unter  Auswaschen  des  Riickstandes 
filtriert.  Das  Filtrat  bringt  man  auf  1 Liter.  In  20  com  wil'd  die  Gerb- 
saure  mit  iiberschiissiger  ammoniakalischer  Zinkacetatlosung  gefallt, 
dann  auf  2/~  des  Vohunens  eingedampft.  Der  Niederschlag  wird  abfiltriert, 
mit  waimem  Wasser  ausgewaschen,  in  verdiinnter  H2S04  (1:  4)gelost  und 
■ der  Gerbstoff  nach  der  Lowenthalschen  Methode  (Abschnitt  Gerbstoff- 
bestimmungsmethoden)  bestimmt. 

Beurteilung  (nach  dem  chemischen  Befuncl) 2):  Der  Wasser - 
gehalt  soli  10,  hochstens  17  % betragen;  die  Asche  nicht  mehr  als  6 — 10  % 
ausmachen.  Guter  Hopfen  gibt  an  Alkohol  30 — 40  % ab.  Die  Zahlen 
sehwank-n  aber  zwischen  18  und  45  %.  Gerbsaure  2 — 6 %.  Nach 
Haberland  schwankt  der  Gehalt  an  Lupulin  bei  verschiedenen  unter- 
suchten  Hopfen  von  7,92 — 15,7 ; an  Deckblattern  69,79 — 78,36  %,  an 
Spindeln  und  Stengeln  von  8.50 — 17,54  %,  an  reifen  Friichten  von 
0,02—7,80  %. 

B.  Erzeug'iiisse. 

Wiirze. 

Man  hat  unter  Umstiinden  zu  bestimmen:  Extrakt,  Maltose,  Dex- 
trin (vgl.  Malzuntersuchung  sowie  Bier),  Stickstoffsubstanz  (nach  S.  13), 
Saure  (nach  S.  382),  Asche  (nach  S.  383). 

Bier. 

Vorbemerkung  liber  die  Probenahme.  Hier  gelten  die 
I allgemeinen  Regeln:  reine  Flaschen,  guter,  neuer  Kork  oder  Biigel- 
verschluB,  reine  Gummiringeinlage.  Bei  Probenahme  vom  Fall : Vorlaufen- 
lassen  von  mindestens  1 Liter  Bier.  Bei  Pressionen  und  Leitungen: 
Auslaufenlassen  der  Leitung,  ehe  die  Probenahme  erfolgt. 

Beziiglich  der  Bieruntersuchung  halten  wir  uns  in  der  Folge  im 
wesentlichen  an  die  Bestimmungen  der  bayerischen  freien  Vereinigung  3). 

’)  AHgcm.  Br.  u.  Ilopfenztg.  1889,  1335. 

J>  Weitere  Beurteilung  vgl.  KOnig,  Die  Untersuohung  landwiltech. 
nnd  gewerbl.  wichtiger  Stotfe,  1.  c.  Vgl.  auch  Fm  hwlrth:  Hopfenbau  und 
-fjehandlung,  F'arey.  Berlin  1888. 

*)  Vereirihanirigen  hetr.  die  Untersuohung  und  Beurteilung  cIcb  Biores 
H98.  •s«iehe  aneh  die  Vereinbarungen  f.  d.  Deutsche  Rehdi  1002. 
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Prufung  auf  auBere  Beschaffenheit,  Farbe,  Klarheit,  Triibung, 
SiiBe,  Vollmundigkeit,  Frische  u.  s.  w. 

1.  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts. 

Mittels  des  Pyknometers  oder  der  Westphalschen  Wage  bei  15°  C 
(mit  letzterer  weniger  genau)  unter  Beriicksichtigung  der  4 ten  Dezi- 
male  (siehe  auch  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  von  Wein); 
das  Bier  ist  zuvor  durch  Schutteln  oder  mehrfaches  UmgieBen  in 
andere  GefaBe  von  der  Kohlensaure  zu  befreien  und  eventuell  zu 
filtrieren;  dies  gilt  auch  fur  die  folgenden  Bestimnmngen. 

2.  Bestimmung  des  Alkohols. 

a)  Destillationsmethode.  Man  wagt  in  einem  Destillations- 
kblbchen  75  ccm  Bier  genau  ab  und  destilliert  unter  Verwendung  eines 
Liebigschen  Kiihlers  direkt  in  ein  50  ccm-Pyknometer  (siehe  adl),  bis 
das  Destillat  durch  den  dem  Pyknometer  beigegebenen  Trichter  bis 
nahe  zur  Marke  des  Pyknometerhalses  gestiegen  ist,  dann  temperiert 
man  dasselbe  auf  15°,  fiillt  mit  Wasser  zur  Marke  auf  und  wagt  (vgl. 
Alkoholbestimmung  im  Wein).  Den  Alkoholgehalt  des  Destillates  (6)  ent- 
nimmt  man  aus  der  Windischschen  Tabelle  S.  358.  Stark  saure  Biere 
sind  vor  der  Destination  zu  neutralisieren.  Schaumen  wird  durch 
Zugabe  von  etwas  Tannin  vermieden. 

Der  prozentische  Alkoholgehalt  (A)  des  Bieres  wird  unter  Beriick- 
sichtigung  der  verwendeten  Biermenge  (g  = Gramme  Bier  oder  75  ccm  x 
spezifisches  Gewicht  = s),  des  Alkoholgehaltes  des  Destillates  und  des 

Gewichtes  des  Destillates  (D)  nach  der  Gleichung  A = oder 

g 75. s 

berechnet. 

b)  Indirekte  Methoden.  Diese  griinden  sich  auf  die  Differenz 
der  spezifischen  Gewichte  des  entkohlensauerten  urspriinglichen  Bieres 
und  des  entgeisteten  Bieres;  man  findet  deshalb  die  dem  Alkoholgehalt 
entsprechende  Zahl  fur  das  spezifische  Gewicht  durch  Rechnung,  indem 
man  entweder  die  Differenz  der  spezifischen  Gewichte  des  entgeisteten 
Bieres  und  des  entkohlensauerten  Bieres  von  1,0000  abzieht,  oder  indem 
man  das  spezifische  Gewicht  des  entkohlensauerten  Bieres  durch  das 
spezifische  Gewicht  des  entgeisteten  Bieres  dividiert.  Die  gefundene 
Zahl  entspricht  dem  spezifischen  Gewicht  des  Alkohols,  dessen  Menge 
man  in  der  Tabelle  S.  358  nachschlagt. 

Die  indirekten  Methoden  gelten  nur  als  Orientierungsmethoden, 
die  Alkoholbestimmung  durch  Destination  konnen  sie  nicht  ersetzen. 

Verwiesen  wird  auch  auf  die  Methoden  von  E.  Ackermann 
und  A.  Steinmann:  Alkoholbestimmung  mittels  des  ZeiBschen 

Eintauchrefraktometers,  Zeitschr.  f.  d.  gesamte  Brauwesen  1905.  28.  33. 
259,  O.  Mohr,  Wochenschr.  f.  Brauerei  1905.  22.  616,  sowie  1908. 
25.  454  und  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1906.  II.  306. 
Siehe  auch  G.  Barth  dortselbst  307. 

3.  Bestimmung  des  Extraktes  (Extraktrestes) 

wird  zweckmiiBig  mit  der  Ermittelung  des  Alkohols  verbunden. 

75  ccm  Bier  werden  gewogen  und  in  einer  Scliale  oder  einem 
Becherglase  auf  der  Asbestplatte  unter  Vermeidung  des  Ivochens  auf 
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Ii  .25  corn  abgedampft  und  nach  dem  Erkalten  mit  Wasser  wieder  auf  das 
i urspriingliche  Gewioht  gebracht.  Von  der  sorgfaltig  gemischten  Fliissig- 
-keit  bestimmt  man  das  spezifische  Gewioht  bei  15°  wie  unter  1.,  und 
benutzt  als  Extrakttabelle  die  Zuckertafel  nach  Windisch  S.  283  J). 
Beniitzt  man  eine  andere  Extraktabelle  (Schultze-Ostermann, 
Balling  u.  s.  w.),  so  ist  dies  in  der  Analysenzusammenstellung  anzugeben. 
Etwa  beim  Eindampfen  ausgeschiedene  EiweiBflocken  diirfen  aus  der 
Fliissigkeit  nicht  entfernt  werden. 

Vgl.  auch  Ackermann  und  v.  Spindler,  Zeitschr.  f.  d.  gesamte 
EBrauwesen  1903.  26.  441  und  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
| 1904.  7.  510. 

4.  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  der  Stammwiirze  und  des 
j 'Yergarungsgrades. 

a)  Man  findet  den  Extraktgehalt  der  urspriinglichen  Wiirze  (sog. 
I -Stammwiirze)  annahernd  durch  Verdoppelung  des  Alkoholgehaltes  und 
Addierung  des  letzteren  zum  Extraktgehalt  des  Bieres. 

b)  Genauer  aber  durch  die  Formel:  Extraktgehalt  der 

•Stammwiirze  = e 

-irvrv  / m ■ ct  nn  n e \ \ 


o.  Zuckerbestimmung  (Rohmaltose).  (Wert  fiir  Zucker  + Reduk- 
i 'tionswert  der  Dextrine.) 

150  ccm  entkohlensauertes  Bier  werden  entgeistet  und  auf  200  com 
:mit  Wasser  verdiinnt.  Auch  das  zur  Extraktbestimmung  entgeisteto 
und  auf  das  urspriingliche  Gewicht  gebrachte  Bier  kann  man  ent- 
• sprechend  verdiinnen  und  verwenden ; von  diesen  werden  25  ccm  mit 
50  ccm  Fehlingscher  Losung  zum  Sieden  erhitzt,  4 Minuten  im 
Sieden  erhalten  und  nach  der  Weinschen  Methode  weiter  verfahren 
; nach  S.  20. 

Saccharose  (bisweilen  findet  man  noch  Reste  da  von  in  ober- 
garigen  Bieren)  wird  auf  dem  iiblichen  Wege  durch  Polarisation  (siehe 
Fruchtsafte,  Wein.  Honig)  oder  auf  gewichtsanalytischem  Wege  fest- 
gestellt  (a.  S.  20).  Starkesirupnachweis  gelingt  nicht,  da  die  Malz- 
1 dextrine  sich  von  den  Kartoffelsirupdextrinen  nicht  mit  Sicherlieit 
I unterscheiden  lassen. 

6.  Bestimmung  des  Dextrins. 

100  ccm  des  wie  oben  verdiinnten  Bieres  versetzt  man  mit  10  ccm 
Salzsaure  (S  = 1,125),  fiillt  auf  200  ccm  auf  und  erhitzt  3 Stunden 
hindurch  am  RiickfluBkiihler  im  siedenden  Wasserbade;  alsdann  neu- 


100  (E  + 2,0665  A) 
100  + 1,0665  A 

I den  Garungsgrad  V durch  die  Formel: 


E = Extraktgehalt  des  Bieres, 
A = Alkoholgehalt  des  Bieres, 
e = Stamm  wurzeextraktgehalt 


*)  Uber  die  BeatimmunK  von  Alkohol  und  Extrakt  nach  H.  T o r n o e s 
apektrometriach-araometrischer  Methode  s.  Forschungsberichte  1807,  S.  304. 
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tralisiert  man  nach  dem  Erkalten  mit  Natronlauge,  fiillt  anf  200  ccm 
auf  und  bestimmt  in  25  ccm  dieser  Fliissigkeit  die  gebildete  Dextrose 
mit  alkalischer  Kupferlosung:  Die  Dextrose,  verringert  um  die  gefundene 
Menge  Maltose,  entspricht  dem  im  Biere  enthaltenen  Dextrin;  Maltose 
20 

mal  1,052  oder  ^ = Dextrose. 

Der  Rest  mit  0,925  mnltipliziert  ergibt  dann  die  enthaltene  Menge 
Dextrin  in  Gewichtsprozenten  (nach  H.  Ost).  Glucosebestimmuno' 
8.  19. 

7.  Bestimmung  der  stickstoffhaltigen  Substanzen. 

20  ccm  Bier  werden  in  einem  Kaliglasrundkolben  auf  dem  Wasser- 
bade  (unter  Einleitung  eines  erhitzten  Luftstromes  mittels  des  Wasser- 
strahlgeblases)  unter  Zusatz  von  1 — 2 Tropfen  konzentrierter  Schwefel- 
siiure  eingedampft  und  der  Abdampfungsriickstand  nach  Kjeldahl 
weiter  behandelt  (s.  S.  13).  Bei  extraktreichen  Bieren  empfiehlt  es 
sich,  den  Zuckergehalt  erst  durch  etwas  Hefezusatz  zu  vergaren  (X- 
vermehrung  dart'  aber  durch  den  Hefezusatz  nicht  stattfinden). 

8.  Bestimmung  der  Siiure  (Gesamtsaure,  Siiuregrad,  Aeiditat). 

50  ccm  mit  dem  doppelten  Volumen  aufgekochten  destillierten 
VVassers  verdiinntes  Bier  erwarmt  man  zur  Entfernung  der  C02  auf  40°  C 
etwa  V2  St  unde  lang  und  titriert  mit  Vio  N.-Lauge  unter  Verwendung 
von  rotem  Phenolphtalein  x)  als  Indikator  im  bedeckten  Becherglase. 
Die  Aeiditat  wird  inKubikzentimeter  Normalalkali  fiir  100 ccm 
Bier  ausgedriickt. 

Von  dem  roten  Phenolphtalein  bringt  man  vermittels  eines  Glas- 
stabes  einen  groBen  Tropfen  in  eine  der  napfformigen  Vertiefungen 
einer  weiBen  Porzellanplatte.  Die  Titration  ist  beendet,  wenn  6 Tropfen 
der  Fliissigkeit  zu  einem  Tropfen  des  Indikators  gegeben  und  vermischt, 
die  Rotfarbung  nicht  zuni  Verschwinden  bringen. 

Die  Vereinbarungen  lassen  auch  als  Indikator  die  Tiipfelprobe 
auf  sog.  neutralem  Lackmuspapier  zu.  Die  Methode  gibt  aber 

niederere  Zahlen.  Vgl.  Glaser,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1899.  2.  61. 

9.  Bestimmung  der  Iliiclitigen  Sauren. 

Die  Bestimmung  erfolgt  entweder  nach  dem  Weigertschen  Ver- 
fahren  durch  Abdestillieren  im  luftverdiinnten  Raume  oder  nach  dem 
Verfahren  von  Land  m an n durch  Einleitung  von  Wasserdampf  ohne 
Luftverdiinnung  wie  bei  Wein , S.  399.  Es  wird  auf  Essigsaure 
berechnet. 

1 ccm  Vio  N. -Alkali  = 0,006  g Essigsaure. 

Trennung  und  Bestimmung  der  Sauregruppen  erfolgt  nach  E.  Prio  r 
(Chemie  und  Physiologie  des  Maizes  und  Bieres,  S.  80). 

10.  Bestimmung  des  Glycerins. 

50  ccm  Bier  werden  mit  etwa  2 — 3 g Atzkalk  versetzt,  zum  Sirup 


!)  Das  als  Indikator  dienende  rote  Phenolphtalein,  das  jedesmal  frisch 
zu  hereiten  ist,  wird  durch  Zusatz  von  10  — 12  Tropl'en  dor  alkoholischen  Phe- 
nolphtaleinlosung  (s.  S.  599  im  Anhang)  und  0,2  ccm  Vio  Normallauge  (nicht 
mehr!)  zu  20  ccm  kohlensaurefreiem  Wasser  erhalten. 
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Ifsingedampft.  dann  mit  etwa  10  g grob  gepulvertem  Marmor  oder  See- 
j viand  venuischt  und  zur  Trockene  gebracht.  Per  ganze  Trockenriickstand 
i .ril'd  zerrieben.  in  eine  Extraktionsliiil.se  gebracht  und  6 — 8 Stunden  mit 
mchstens  50  ccm  starkem  Alkohol  in  einem  Extraktionsapparat  extrahiert. 
j 1 Zu  dem  gewonnenen,  sohwach  gefarbten  Auszuge  wird  mindestens  das 
i .deiclie  Volumen  wasserfreier  Ather  hinzugefiigt  und  die  Losung  nacli 
j i inigem  Stehen  in  ein  gewogenes  Kolbelien  abgegossen  oder  durch  ein 
vdeines  Eilter  und  mit  etnas  Alkoholather  nachgewaschen.  Nacli  Ab- 
idmistung  des  Atkeralkohols  wird  der  Riickstand  im  Dampftrocken- 
-schranke  1 Stunde  lang  getrocknet  und  gewogen. 

Bei  sehr  extraktreichen  Bieren  kann  nocli  der  Aschengehalt  des 
'Glycerins  bestimmt  und  in  Abzug  gebracht  werden.  Bei  etwaigem 
.Zuckergehalte  des  Glycerins  ist  dieser  nach  MeiBl  bezw.  Kjeldahl 
:zu  bestimmen  und  ebenfalls  in  Abreclmimg  zu  bringen.  Auf  das  von 
Prior  moclifizierte,  von  den  bayerischen  Vereinbarungen  ebenfalls  emp- 
■ fohlene  Verfahren  von  Borgman  wird  verwiesen.  (Siehe  bayerische 
• Vereinbarungen  1898  und  Priors,  Chemie  und  Physiologie  des  Maizes 
1 und  Bieres.  S.  560.  siehe  auBerdem  Abschnitt  Wein. 


11.  Bestimmung  der  Asehe  (Mineralbestandteile),  Phosphorsiiure 
[und  Alkalitat. 


50  ccm  Bier  werden  eingedampft  und  der  Riickstand  langsam 
I verbrannt  (vgl.  bei  Wein).  Extraktreiche  Biere  versetzt  man  zuvor 


Phosphorsaure  siehe  „Wein“. 

Die  Alkalitat  wird,  wie  bei  Wein  angegeben,  ermittelt. 

12.  Bestimmung  der  Kohlensiiure  nacli  Langer-  Schultz e. 

1 Liter-Kolben  wird  evakuiert,  gewogen,  etwa  300  ccm  Bier  ein- 
.gesaugt,  und  gewogen.  Der  Kolben  wird  mit  einem  als  RiickfluBkiihler  auf- 
" ""‘en  Destillierapparat,  Chlorcalciumrohr,  Kugelapparat  mit  konzen- 
.S03,  Kaliapparat  (mit  Kalilauge)  u.  s.  w.  wie  bei  der  Elemental' - 


ft.  Die  Gewichtszunahme  des  Kaliapparates  u.  s.  w.  entspricht 
•handenen  Kohlensaure. 


.t  das  Bier  in  gut  verkorkten  Flaschen  eingesandt,  so  stellt  man 
sche  in  ein  Wasserbad,  das  langsam  erwarmt  wird,  steckt  durch 


iren  und  den  notigen  Vorlagen  zur  Zuriickhaltung  der  Feuchtigkeit, 
igt  die  COj  in  U-fbrmigen  Xatronkalkrdhren  oder  Kaliapparaten 
1 wagt.  Die  ganze  Vorrichtung  muB  jedoch  so  eingerichtet  sein. 
m SchluB  ein  kohlensiiurefreier  Luftstrom  durchgeleitet  werden 
Kann.  .Siehe  Vereinbarungen  fur  das  Deutsche  Reich  III.  10. ; Zeitschr. 
f.  d.  gesamte  Brauwesen  1879.  2.  369.  Prior  1.  c.  555.  Bode,  Wochen- 
-x-hrift  fiir  Brauereien  1904.  21.  510. 

13.  Naehweis  von  Konservierungsmitteln. 

1.  Schweflige  Saure1).  Siehe  Wein,  Fleisch,  Milch  u.  s.  w. 

’)  Betr.  3chwerelsfi,ure  siehe  M u n t z u.  T r i 1 U t , Auul.  Chim.  aiiolyt. 
1908.  13.  2 5 3;  Zeitschr.  t.  Enters,  d.  Nahr.-  u.  Gemiflm.  1009.  18.  7«0. 


:mit  einer  Spur  Hefe  und  laBt  im  Bierschrank  vergaren  und  dampft 
dann  erst  ein. 


(len  Kork  einen  sog.  C'hampagnerhahn,  verbindet  ihn  mit  Schlauch  imd 


verbunden.  MaBige  Erwarmung  und  schlieBliches  Durchleiten 
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2.  Sal  icy  Isa  ure.  Siehe  ebenda. 

3.  Benzoesaure.  Siehe  ebenda. 

4.  For maldehy d.  Siehe  ebenda. 

5.  Borsaure  ist  in  Spuren  ein  normaler  Bierbestandteil.  Qualitativ 
im  wiisserigen  Auszuge  des  zuvor  mit  verdiinnter  Kalilauge  alkalisch 
gemachten,  eingedampften  und  verkohlten  Bieres  (nach  Brand,  Zeit- 
schrift  fur  das  gesamte  Brauwesen  1892.  15.  426).  Die  aus  mindestens 
100  com  Bier  durch  Auslaugen  der  Kohle  gewonnene  alkalische  Fliissigkeit 
wird  in  einer  Pt-Schale  auf  etwa  1 ccm  eingedampft  und  nach  dem 
Ansauern  ein  Streifen  Kurkumapapier  eingehangt.  Quantitativ  nach 
Rosenbladt  u.  a.  durch  Uberfiihren  in  Borsauremethylester  (Zeitschrift 
fiir  analyt.  Chemie  1897,  S.  568  u.  f.,  siehe  auch  die  Abschnitte  Wein, 
Fleisch,  Milch  u.  s.  w.  Man  verwende  die  Asche  von  200 — 300  ccm  Bier. 

6.  Fluorverbindungen  nach  W.  Windisch1).  500  ccm  ent- 
kohlensauertes  Bier  werden  zum  Sieden  erhitzt  und  mit  Kalkwasser 
bis  zur  starkalkalischen  Reaktion  versetzt.  Vom  Niederschlag  hebert 
man  die  iiberstehend  klare  Fliissigkeit  ab,  erhitzt  den  Niederschlag 
zum  Kochen,  t'iltriert  durch  Leinwand,  preBt  ihn  in  dasselbe  zwischen 
FlieBpapier  ab,  kratzt  ihn  mit  einem  Messer  von  der  Leinwand  ab,  bringt 
ihn  in  einen  Pt-Tiegel,  trocknet,  gliiht  und  pulvert,  durchfeuchtet  mit 
etwa  3 Tropfen  Wasser,  gibt  1 ccm  konzentrierter  Schwefelsaure  zu 
und  bedeckt  ihn  mit  einem  beschriebenen  und  mit  Wachs  iiberzogenen 
Uhrglas  und  erhitzt  auf  einer  Asbestplatte.  Um  das  Schmelzen  des 
Wachses  zu  verhiiten,  legt  man  in  das  Uhrglas  ein  Stiickchen  Eis. 
Methode  Hefei  man  n unci  Mann:  Zeitschrift  fiir  analyt.  Chemie  1887, 
S.  18  und  364.  H.  Ost  und  Schumacher:  Uber  die  quantitative 
Bestimmung  des  Fluors  durch  Atzverlust,  Berl.  Ber.  1893.  26.  S.  151. 
Siehe  ferner  auch  Zeitschrift  fiir  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1904. 

7.  510.  F.  P.  Treadwell  und  A.  A.  Koch,  Volumetrische  Be- 
stimmung des  Fluors  im  Bier  nach  Penfield.  (Im  schweiz.  Lebens- 
mittelbucli  1909  als  Methode  offiziell  angenommen.)  S.  Abschnitt  Wein. 

16.  Kiinstliclic  StiBstoffe. 

Siehe  den  besonderen  Abschnitt  ,,Kiinsthche  SiiBstoffeu  und  die 
bei  „ Wein“  beschriebenen  Methoden.  Siehe  auch  Gunner  Jorgensen, 
Ann.  Falsif.  1909,  2,  58;  Zeitschr.  f.  Unters.  cl.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1909,  18,  766. 

17.  Priifung  auf  Neutralisation. 

Zusatze  von  Neutralisationsmitteln  werden  oft  schon  an  der 
geringen  Gesamtaciditat  des  Bieres  (unter  1,2  ccm),  selten  an  der  Zu- 
nahrne  des  Aschengehaltes  erkannt.  Nach  Ed.  Spath,  Forschungs- 
berichte  1895.  2.  303,  werden  500  ccm  Bier  mit  100  ccm  10  %-igem 
Ammoniak  versetzt,  4- — 5 Stunden  stehen  gelassen,  worauf  man  den 
entstanclenen,  die  an  CaO  und  MgO  gebundene  Phosphorsaure  enthalten- 
den  Niederschlag  abfil trier t. 

2)  Wochenschr.  f.  Br.  1896.  449.  Siehe  aucli  J.  Flamand,  Bull.  Soc. 
Chim.  Belg.,  1908.  22.  451;  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuQm.  1909.  17. 
709;  A.  G.  Woodman  u.  H.  P.  Talbot,  ebenda  1907.  14.  311. 
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a)  Zweimal  je  60  com  des  Filtrates,  entsprechend  50  ccm  Bier, 
J iverden  eingedampft,  verascht  nnd  in  der  Asche  die  Phosphorsaure  nach 

er  Molybdanmethode  bestimmt  (s.  Wein), 

b)  250  ccm  des  ammoniakaliscken  Filtrates  werden,  ohne  das 
J Lunmoniak  zu  verjagen,  zur  Ausfallung  der  Phosphorsaure  mit  25  ccm 

>leiessig  versetzt,  tiichtig  geschiittelt  und  nach  5 — 6-stundiger  Ruhe 

I ultriert. 

Vom  Filtrat  dampft  man  zur  Entfernung  des  Ammoniaks  200  ccm 
\ , uf  etwa  30 — 40  ccm  ein,  verdunnt  nach  dem  Erkalten  wieder  auf  200  ccm, 
; ibt  einige  Tropfen  Essigsaure  zu  und  leitet  Schwefelwasserstoff  ein. 
)er  iiberschiissige  Schwefelwasserstoff  wird  durch  einen  Luftstrom  ent- 
:?mt  und  das  Schwefelblei  abfiltriert.  Von  dem  Filtrat  werden  150  ccm 
m einer  Platinschale  eingedampft  und  verascht.  Die  vollkommen 
iveiBe  Asche  wird  in  Wasser  aufgenommen,  15 — 20  Minuten  C02 
: lurch  die  Losung  geleitet,  bis  zum  Kochen  erhitzt,  30 — 35  ccm 
,10  H.,S04  zugegeben  und  im  Becherglas  1/i  Stunde  gekocht  und  der 
■Alkahgehalt  durch  Zuriicktitrieren  mit  Yio  N.-KOH  ermittelt. 

Unter  der  Annahme,  daB  samtliche  an  Alkah  gebimdene  Phosphor- 
naure  als  primares  Phosphat  im  Bier  enthalten  ist,  laBt  sich  aus  der 
.-^efundenen  Phosphorsaure  und  dem  Alkahgehalt  der  Zusatz  des  Neu- 
-ralisationsmittels  berechnen.  Da  0,01  der  gefundenen  Phosphorsaure 
:P203)  = 0,0191  KHjPCh  = 1,4  ccm  Y^-Saure  entsprechen,  hat  man 
lur  die  gefundene  Menge  Phosphorsaure  mit  1,4  zu  multiplizieren,  um 
ilie  fiir  die  normale  Bierasche  erforderhche  Menge  VlO  Saure  zu  erlialten. 
Der  Mehrverbrauch  entspricht  dem  zugesetzten  Neutralisationsmittel 
und  wird,  da  fast  ausschlieBlich  Natriumcarbonat  in  Betracht 
uommt,  auf  dieses  berechnet:  1 ccm  Yio'Saure  = 0,00837  g NaHC03.  — 

Xach  diesem  Verfahren  wird  in  der  Regel  etwas  Natriumbicarbonat 
zu  wenig  gefunden,  da  bei  der  Ausfallung  der  Kalk-  und  Magnesia- 
ohosphate  durch  Ammoniak  geringeMengen  loshche  Ammoniumphosphate 
.gebildet  werden.  Der  Fehler  ist  aber  bei  den  geringen  Mengen  von  ur- 
spriinglich  vorhandenen  Kalk-  und  Magnesiaphosphaten  sehr  gering  und 
•kommt  auBerdem  dem  Bierpantscher  zugute. 

Die  gefundene  Menge  Neutralisationsmittel  entspricht  daher  stets 
der  geringsten  zugesetzten  Quantitat. 

18.  Priilung  aul  Bitterstofle  und  Alkaloide. 

Pikrinsaure  (nach  Vitali):  10  ccm  Bier  mit  5 ccm  Amylalkohol 
•ausschiitteln  und  den  Abdampfriickstand  mit  KCN  oder  Schwefel- 

II  ammonium  in  der  Warme  behandeln;  es  muB  eine  blutrote  Far  bung 
entstehen.  Priifung  siehe  S.  264. 

Prilfung  auf  pflanzliche  Bitterstoffe  und  Alkaloide  siehe 
Dragendorff,  Die  gerichtl.-chem.  Ermittlung  von  Giften. 

19.  Priifung  auf  Metalle  und  Tcerfarbstoffe  in  iiblicher  Weise. 

20.  Priifung  auf  Triibungen  nach  Will  *)• 

1.  Harztrubung:  Das  Mikroskop  laBt  hellgelbe  und  gelbo  bis 
1 bTaune  Komchen  oder  kriimelige  Massen,  die  alter,  wilder  Hefe  ahnlich 

*)  Vgl.  Wills  Arbeit  in  «len  Forschungsbericbten  18U4.  1 389. 
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selien,  erkennen.  Durch  einen  Zusatz  von  10%  Kalilauge  zu  dem 
mikroskopisclien  Praparat  unterscheidet  man  sie  von  letzterer.  Wird 
haufig  mit  Glutintriibungen  verwechselt,  kommt  selten  vor. 

2.  Starke-  oder  Kleistertriibung  (durch  fehlerhaften  Betrieb 
im  MaischprozeB  entstanden).  10  ccm  Bier  versetzt  man  mit  50  ccm 
Alkohol,  laBt  absitzen,  gieBt  ab,  lost  die  ausgeschiedenen  Dextrine  und 
Starke  in  sehr  wenig  Wasser  und  versetzt  mit  Jodkaliumlosung;  es 
entsteht  sodann  eine  violette  oder  rotlich-violette  Farbung.  (Amvlo- 
Erythrodextrinreaktion.) 

3.  EiweiB-  bezw.  Glutintriibungen:  Flockige  Ausscheidungen, 
die  unter  dem  Mikroskop  die  bekannten  EiweiBreaktionen  mit  Jod 
u.  s.  w.  zeigen. 

4.  Bakterien-  und  Hefetriibungen:  Siehe  im  bakteriol.  Teil. 

Manche  Biere  erleiden  Triibungen  durch  starke  Abkiihlung  (Kiilte- 

empfindlichkeit)  oder  durch  Beriihrung  mit  Metall  (Zinn).  Helle  Biere 
sind  darin  empfindliclier  als  dunkle. 

Beurteilung. 

Gesetzliche  Bestimm ungen.  Neben  dem  Nahrungsmittel- 
gesetz  sind  die  Brausteuergesetze  maBgebend.  Wahrend  zur  Bereitung 
von  Bier  in  Bayern , Wiirttemberg  und  Baden  nur  Gerstenmalz 
und  Hopfen  auf  Grand  besonderer  Gesetze  als  Rohstoffe  benutzt  werden 
diirfen,  sind  im  iibrigen  Reiche  *)  zur  Herstellung  obergariger  Biere  aucli 
technisch  reine  Rohr-.  Ruben-  oder  Invertzucker,  Starkezucker,  aucli 
aus  solchem  Zucker  hergestellte  Farbmittel,  sowie  aucli  andere  Maize, 
zulassig;  nicht  aber  solche  aus  Reis,  Mais  oder  Dari.  Fur  die  Herstellung 
von  untergarigem  Bier  laBt  aucli  das  Reichsbrausteuergesetz  nur  Gersten- 
malz. Hopfen  und  Wasser  zu.  Die  Brausteuergesetze  sind  unter  Weg- 
lassung  der  nur  fiir  Brauereien  und  Steuerbehorden  wichtigen  Para- 
graphen  im  Anhang  S.  698  u.  f.  nebst  Ausfiihrungsbestimmungen  ab- 
gedruckt. 

Zusammensetzung  und  Verfalschung.  Untergariges  Bier 
wird  hell  oder  dunkel  (Zusatz  von  Farbmalz),  schwach  oder  stark 
eingebraut.  (gewohnliches  bzw.  Lagerbiere,  aucli  bayerisch  Bier  ge- 
nannt,  ferner  Doppel-,  Bock-,  Salvatorbier).  Die  Ortsgebrauche  sind 
hinsichtlich  Brauart  und  Benennung  sehr  verschieden. 

Als  obergariges  Bier  kennt  man  WeiB-,  Braun-  sog.  Malz-,  Gratzer-, 
Stangen-,  Ammenbier,  Schops,  englische  Biere  wie  Porter,  Ale  u.  s.  w. 

Alkoholfreie  Biere  gibt  es  nicht;  die  Bezeichnung  Bier  ist  an  die 
Vergarung  und  damit  an  den  Alkoholgehalt  gebunden  (Vorschrift  des 
Reichsbrausteuergesetzes). 

Bierahnliche  Getranke 2)  diirfen  mit  anderen  Malzersatzstoffen  als 
Zucker  nicht  hergestellt  werden. 

')  Auch  ElsaC-Lothringen  und  das  GroCherzogl.  Sachsischc  Vorder- 
areridit  Ostheim  sowie  das  Herzogl.  Sachsen-Koburg  und  Gothaisdic  Amt 
Konigsberg  sind  aufier  den  oben  genannten  groBeren  Bundesstaaten  davon 
ausgenommen. 

-’)  Pber  einige  Bierersatzmittel  vgl.  A.  Beythien,  Fhann.  Zentralb. 
1904,  47,  109. 
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Das  Reichsbrausteuergesetz  verbietet  ferner  den  Zusatz  yon  Wasser 
turn  Bier  naeh  AbschluB  des  Brauverfahrens.  Bei  untergarigem  Bier  gait 
■nne  solche  Verdiinnung  schon  inuner  als  Nahrungsmittelfalschung.  Das 
'Zusetzen  von  Wasser  zu  obergarigem  Bier  (namentlich  WeiB-  und  Braun- 
oier)  war  bisher  in  manchen  Gegenden  zum  Schaden  der  Konsumenten 
als  legaler  Gebrauch  bezeiohnet;  durcli  das  Reichsbrausteuergesetz  ist 
auch  diesem  Unfug  gesteuert.  Die  Ausfiikrungsbestimmungen  ent- 
halten  noch  Bestimmungen  iiber  Zulassigkeit  gewisser  ruechanisch 
wirkender,  sowie  iiber  verbotene  Klarmittel,  iiber  die  Verwendung  von 
C02,  iiber  die  Qualitat  des  Biunnenwassers  und  andere  Dinge.  Fur  die 
Herstellung  und  den  Verkauf  sog.  Malzbiere  sind  ini  § 6 Abs.  1 und  2 
der  Ausfiihrungsbestimmungen  besondere  Vorschriften  entlialten. 

Gut  vergorene  Biere  besitzen  in  der  Regel  einen  wirkliclien  Ver- 
.garungsgrad  von  48  % und  dariiber,  mindestens  aber  einen  solchen 
von  44  °0.  Bestimmte  Vorsohriften  gibt  es  nickt. 

Der  Stammwiirzegehalt  ist  variabel,  bei  untergiirigen  Bieren 
betragt  er  zwischen  10 — 14  %,  bei  obergarigen  weniger.  Der  Stickstoff- 
.gehalt  in  Prozenten  der  Stammwiirze  betragt  0,4- — 0,5  %. 

Der  Aschengehalt  liegt  selten  iiber  0,3  % ; ein  Mekr  deutet  auf 
. Zusatz  von  Xeutralisationsmitteln  (Moussierpulvem,  Natriumbicarbonat 
m.  s.  w.). 

Die  Gesamtsaure  (ausschlieBlich  C02)  iiberschreitet  bei  unter- 
. garigen  Sorten  selten  eine  Menge,  die  3 ccm  N. -Alkali  fiir  100  g Bier 
• entspricht.  Gekt  die  Menge  unter  1,2  ccm  N. -Alkali,  so  ist  das  Bier  der 
Neutralisation  verdachtig.  Geringe  Ubersckreitung  der  Saurezahl  beim 
Fehlen  anderer  Anhaltspunkte  berechtigt  jedoch  nicht  zur  Beanstandung. 
Manche  Biere,  namentlich  obergarige  (Berliner  WeiBe  u.  s.  w.),  weisen 
uberhaupt  holiere  Sauregrade  auf. 

Der  Kohlensauregehalt  des  im  Konsum  befindlichen  Bieres  sell  wank  t 
zwischen  0,2  und  0,3  %,  bei  Bier  im  LagerfaB  bis  0.4  % C02,  Biere  mit 
weniger  als  0,2  % C02  werden  schal.  (Prior.) 

Der  Alkoholgehalt  (A)  und  Extraktgehalt  (E)  schwankt  bei  den 
einzelnen  Biersorten  innerhalb  weiter  Grenzen  (A- = 1,5  — 6%, 
E2  — 8%).  MaBgebend  dafiir  ist  der  Vergarungsgrad  und  die  Stamm - 
wiirzemenge. 

Der  normale  Glyceringehalt  des  Bieres  betragt  etwa  0,3  %. 

Das  Farben  von  Bier  darf  nur  mit  mehr  oder  weniger  stark  ge- 
darrtem  Malz  (Farbmalz  und  Karamel)  geschehen,  soweit  nicht  die  fiir 
obergariges  Bier  im  Reichsbrausteuergesetz  zutreffenden  Bestimmungen 
Platz  greifen.  Teerfarbstoffe  sind  uberhaupt  unzulassig.  Zusatz  von 
kiinstlichen  SuBstoffen  ist  in  Deutschland  gesetzlich  verboten.  (SiiB- 
stoffgesetz.)  Beim  Detail-  bzw.  StraBenverkauf  von  obergarigem  Bier 
werden  nicht  selten  durch  die  Bierfahrer  u.  s.  w.  Tabletten  von  kiinst- 
iichem  SiiBstoff  zum  Bier  gegeben.  Nach  dem  Urteil  des  Reichsgerichts 
vom  2.  Dezember  1904,  Ausziige  B.  VII,  128,  ist  darin  kein  Sclienkungs- 
akt.  sondem  eine  mit  dem  Verkauf  verbundene  Manipulation  zu 
erblicken. 
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Salicylsaure  x)  und  andere  Konservierungsmittel  diirfen  nicht  go- 
braucht  werden,  statthaft  ist  nur  die  Verwendung  von  Kohlensaure 
und  das  Pasteurisieren.  Spuren  von  Borsaure  (natiirlicher  Hopfen- 
bestandteil),  sowie  von  schwefliger  Saure  (herriihrend  vom  Schwefeln 
des  Hopfens)  konnen  im  Bier  vorkommen,  doch  sollte  der  S02-Gehalt 
fur  200  ccm  Bier  nicht  mehr  betragen  als  10  mg  BaSO(  entspricht. 

AuBer  den  bereits  erwahnten  Verfalschungen  kommen  nocii  als 
solche  in  Betracht:  das  Vermischen  einer  besseren  Biersorte  mit  einer 
geringwertigen ; Zusatz  von  Neigen-  oder  Tropf-  oder  abgestandenem 
bzw.  in  anderer  Weise  verdorbenem  Bier  zu  frischem  Bier2);  Zusatz 
von  Alkohol,  Wasser  oder  Zucker  (letzterer  darf  untergarigem  Bier  fiber  - 
haupt  nicht  zugesetzt  werden,  obergarigem  nur  im  Reichsbrausteuer- 
gebiet),  ferner  von  Glycerin,  SiiBholz3),  Hopfenersatz- (Bitter-)  stoffe, 
Nachmachungen  von  Bier  sind  bisher  nur  vereinzelt  vorgekommen. 

Als  sauer  bezw.  verdorben  ist  ein  Bier  zu  bezeichnen,  welches 
einen  sauren  und  schlechten  Geschmack  hat,  dessen  Sauregrad  (Aziditat) 
3 ccm  Normalalkali  pro  100  g Bier  iiberschreitet  und  in  dessen  Absatz 
bzw.  im  suspendierten  Zustande  sich  neben  Hefe  viele  Saurebakterien 
nachweisen  lassen.  Ferner  ist  ein  Bier,  wenn  obige  Aziditatsgrenze  auch 
nicht  iiberschritten  wird,  als  sauer  oder  stichig  dann  zu  bezeichnen, 
wenn  es  zu  viel  fliichtige  Sauren  (iiber  0,08  % als  Essigsaure  berechnet) 
enthalt  und  die  erwahnten  anomalen  Eigenschaften  hat.  Betreffs 
obergariger  Biere  ist  das  iiber  den  Gesamtsauregehalt  Gesagte  zu  be- 
riicksichtigen. 

Schal  nennt  man  ein  Bier,  das  viel  C02  verloren  bzw.  langere  Zeit 
ohne  VerschluB  gestanden  hat.  Solches  Bier  kann  nicht  mehr  als 
normales  GenuBmittel  angesehen  werden.  Im  allgemeinen  ist  unter- 
gariges  Bier  vollig  klar;  bei  starker  eingebrauten  Sorten  kommt 
leichter  Hefeschleier  vor,  jedoch  darf  derselbe  nicht  so  stark  sein,  daB 
sich  nach  Ablauf  von  24  Stunden  merkliche  Hefemengen  absetzen. 

Hefetriibe  Biere  sind  meist  auch  sauer.  Derartige  Biere  gelten 
als  verdorben.  Gewisse  Biersorten,  wie  Lichtenhainer,  Berliner  WeiB- 
bier  u.  s.  w.  sind  mit  Hefetriibung  zulassig. 

Gesundheitsschadlichkeit  kann  durch  giftige  Bitterstoffe  (Colchicin, 
Pikrinsaure),  Metalle  (z.  B.  Blei,  Zinn  aus  Druckleitungen,  Bleischrot, 
wie  solches  zum  Reinigen  von  Bierflaschen  schon  verwendet  wurde), 
hervorgerufen  sein.  Die  Verwendung  von  schadlichen  Bitters toffen 
diirfte  kaum  mehr  vorkommen.  Die  Gesundheitsschadlichkeit  eines 
Bieres  diirfte  im  allgemeinen  auf  zufiilligen  Verunreinigungen  und  IJn- 
achtsamkeit  beruhen. 

Malzextrakte  werden  nach  entsprechender  Verdiinnung  wie  Wiirze 
untersucht;  bisweilen  sind  noch  besondere  Zusatze,  Eisen,  Chinin  u.  dgl. 

J)  Reichsger.-Urt.  vom  3.  Juli  1906;  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuGm.  1907.  13,  300;  Salicylsaurezusatz  ist  bei  Exportbieren  gestattet,  die 
nach  Landern  gesandt  werden,  in  welchen  ein  solcher  erlaubt  ist. 

l)  Reichsger.  I.  Urteil  vom  1.  10.  1885;  II.  Urteil  vom  29.  11.  18S9. 

*)  Urteil  des  Landger.  Leipzig  und  des  Reichsgerichts.  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1910,  20,  Beiheft  329. 
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darin  festzustellen.  Beziiglich  Beiu'teilung  halt  man  sioh  am  beaten  an 
den  Vergleich  mit  Analysen  ahnlicher  Produkte  (siehe  J.  Konig,  Chemie 
der  menschlichen  Xahrungsmittel,  Bd.  I). 


XIX.  Trauben-  und  Obstsaft  (-most),  Wein 
und  Obstwein. 

A.  Moste.  Unvergorener  bzw.  aucli  eingediekter  Traubensaft. 

Die  Untersuchung  J)  des  siiBen  Mostes  erstreckt  sich  zumeist  nur 
.auf  die  Bestimmung  des  Zuckers  und  der  Saure,  die  des  angegorenen 
! Mostes  auBerdem  auf  die  Bestimmung  des  Alkohols. 

1.  Der  Zucker-  bzw.  Extraktgehalt  wird  in  siifien  Mosten  fur 
j praktische  Zwecke  hinreichend  genau  durch  Ermittelung  des  spezifischen 
1 Gewichtes  gefunden;  hierzu  dienen  in  der  Praxis  sogenannte  Mostwagen 
von  Oechsle,  S chmidt-Achert,  v.  Babo,  Wagner  u.  a. 

a)  Die  Oechslesche  Mostwage  gibt  die  Grade  51- — 130  an.  Sie 
sind  die  spezifischen  Gewichte  von  1,051- — 1,130.  Die  Schmidt-Achert- 
tsche  Wage  gibt  auBer  den  Oechsleschen  Graden  noch  die  Zucker- 

prozente  an. 

b)  Die  v.  Babosche  oder  Klosterneuburger  Wage  ist  ein 
Saccharimeter,  dessen  Skala  die  Zuckerprozente  annahernd  angibt. 

c)  Die  Wagner  sche  Mostwage  ist  mit  einer  willkiirlichen 
Skala  versehen. 

d)  Das  Ballingsche  Saccharimeter  gibt  den  Extraktgehalt  der 
Fliissigkeiten  an.  Um  den  Zuckergehalt  zu  erfahren,  ist  ein  Abzug  zu 
machen,  dessen  GroBe  aus  der  Tabelle  S.  390  ersichtlich  ist. 

Die  einzuhaltende  Temperatur  ist  15°  C.  Der  Most  ist  vor  dem 
Wagen  zu  filtrieren.  Zur  Konservierung  des  Mostes  setzt  man  3 Tropfen 
Formalin  zu  % 1 Most  zu.  Der  Extrakt,  Trockensubstanz-  bzw. 
Zuckergehalt  ist  dann  aus  umstehender  Tabelle , welche  die  ent- 
3prechenden  Zuckermengen  bzw.  eine  vergleichende  Zusammenstellung 
der  Angaben  der  vier  Mostwagen  angibt,  zu  entnehmen.  In  der  Praxis 
berechnet  man  den  Zuckergehalt  ( = kg  in  100  1) , indem  man  die 
ermittelten  Ochslegrade  durch  4 dividiert  und  von  dem  erhaltenen 
Resultat  in  guten  Jahren  2,  in  geringen  3 abzieht. 

Genau  wird  der  Zuckergehalt  sowie  auch  Saccharosezusatz  u.  s.  w. 
nach  dem  Kupferreduktionsverfahren  als  Invertzucker  nach  MeiBl  oder 
Kjeldahl  eventuell  auch  mit  Hilfe  der  Polarisation  (siehe  unten) 
beatimmt. 

*)  Siehe  die  Beschlusse  der  Korntnission  fiir  Bearbeituug  der  Weinstatistik . 
iZeitachr.  f.  arialyt.  Chemie  1893,  82,  648.)  fiber  die  Ergebnisse  der  Weinmost- 
untersnchungen  werden  ebenso  wie  uber  die  der  vergorenon  Weine  der  deutscheu 
Weinbanbezirke  durch  das  Kalserl.  Gesundheitsamt  alijaiiriich  fortlaufond  Be- 
riehte  gesarnmelt  und  verbffen tlicht  (Koinmission  fiir  Weinstatistik).  Vgl. 
Arbeifcen  a.  d.  Kaiserl  Gesnndh.-Amt  sowio  die  Zeitsehr  f.  Untera.  d.  Nalir.  - u. 
Genu  Um. 
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Tabelle  fiir  Angaben  verschiedener  Moatwagen 

nach  Halenke  und  Moslinger1). 


Spez.  Gewicht 

Trockensubst.  n 
Halenke  u.  Mosl. 
g in  100  ccm 

Oechsle’s  Grade 

Klosterneubur- 
ger  Mostwage 
Zucker  % 

Wagner’s  Most- 
wage 

Baume  Grade 

Balling  s 
Saccharometer 
Extraktprozente 

Spez.  Gewicht 

Trockensubst.  n. 
Halenke  u.  Mosl. 
g in  100  ccm 

Oechsle’s  Grade 

Klosterneubur- 
ger  Mostwage 
Zucker  °/0 

Wagner’s  Most- 
wage 

Baum  6 Grade 

Balling’s 

Saccharometer 

Extraktprozente 

1,051 

13,39 

51 

i 

10,5 

7,0 

12,5 

1,091 

23,98 

91 

18,3 

12,0 

21,7 

1,052 

13,66 

52 

10,7 

7,!  | 

12,8 

1,092 

24,24 

92 

18,5 

12,1  ! 

21,9 

1,053 

13,92 

53 

10.9 

7,3 

13,0 

1,093 

24.51 

93 

18,6 

12,3 

22,2 

1,054 

14,18 

54 

11,1 

7,4 

13,2 

1,094 

24,78 

94 

18,8 

12,4 

22,4 

1,055 

14,44 

55 

11,3 

7,5 

13,5 

1,095 

25,05 

95 

18,9 

12,5 

22.6 

1,056 

14,71 

56 

11,5 

7,6 

13,7 

1,096 

25,31 

96 

19,0 

12,6 

22,8 

1,057 

14,97 

57 

11,7 

7,7 

14,0 

1,097 

25,58 

97 

19,2 

12,7 

23,0 

1,058 

15,23 

58 

12,0 

7,9 

14,2 

1.098 

25.85 

98 

19,3 

12,8 

23,2 

1,059 

15,50 

59 

12,2 

8,0 

14,4 

1,099 

26,11 

99 

19,5 

13,0 

23,5 

1,060 

15,76 

60 

12,4 

8,15 

14,7 

1,100 

26,38 

100 

19,7 

13,1 

23,7 

1,061 

16,02 

61 

12,6 

8,3 

14.9 

1,101 

26,65 

101 

19,9 

13,2 

23,9 

1,062 

16.29 

62 

12,8 

8,4 

15,1 

1,102 

26,92 

102 

20,1 

13,3 

24,1 

1,063 

16,55 

63 

13,0 

8,5 

15,4 

1,103 

27,18 

103 

20,3 

13,4 

24,3 

1,064 

16,82 

64 

13,3 

8,65 

15,6 

1,104 

27,45 

104 

20,5 

13,5 

24,5 

1,065 

17,08 

65 

13,5 

8,8 

15.8 

1,105 

27,72 

105 

20,8 

13,7 

24,8 

1,066 

17,34 

66 

13,7 

8,9 

16,1 

1,106 

27,99 

106 

21,0 

13,8 

25,0 

1,067 

17,61 

67 

13,9 

9,0 

16,3 

1,107 

28,22 

107 

21,2 

13,9 

25,2 

1,068 

17,87 

68 

14,1 

9,1 

16,5 

1,108 

28,48 

108 

21,4 

14,0 

25,4 

1,069 

18,14 

69 

14,2 

9,25 

18,6 

1,109 

28,75 

109 

21,6 

14,1 

25,6 

1,070 

18,40 

70 

14,4 

9,4 

17,0 

1,110 

29,05 

110 

21,8 

14.3 

25,8 

1,071 

18,66 

71 

14,6 

9,5 

17,2 

1,111 

— 

111 

22,0 

14,4 

26,1 

1,072 

18,93 

72 

14,8 

9,6 

17,5 

1,112 

• — 

112 

22,2 

14,5 

26,3 

1,073 

19,19 

73 

15,0 

9,75 

17,7 

1,113 

— 

113 

22,4 

14,6 

26,5 

1,074 

19.46 

i 74 

15,2 

9,9 

17,9 

1,114 

■ — 

114 

22,6 

14,7 

26.7 

1,075 

19,72 

75 

15,4 

10,0 

18,1 

1,115 

— 

115 

22,8 

14,8 

26,9 

1,076 

19,99 

i 76 

15,6 

10,2 

18,4 

1,116 

. — 

116 

23,0 

14,9 

27,1 

1,077 

20,25 

j 77 

15,8 

10,3 

18,6 

1,117 

— 

117 

23,2 

15,1 

27,3 

1,078 

20,52 

78 

15.9 

10,4 

18,8 

1,118 

— 

118 

23,5 

15.2 

27,5 

1,079 

20,78 

79 

16,1 

10,5 

19,0 

1,119 

— 

119 

23,8 

15,3 

27,8 

1,080 

21,05 

80 

16,3 

10,6 

19,3 

1,120 

— 

120 

24,1 

15,4 

28,0 

1,081 

21,32 

81 

16,5 

10,8 

19,5 

1,121 

— 

i 121 

24,3 

! 15,6 

1 28,2 

1,082 

i 21,58 

82 

16,7 

10,9 

19,7 

1,122 

— 

122 

24,6 

15,7 

28,4 

1,083 

[ 21,85 

83 

16.9 

11,1 

20,0 

1,123 

— 

123 

! 24,9 

15,8 

28,6 

1,084 

22,11 

84 

17,1 

11,2 

20,2 

1,124 

— 

124 

25,2 

! 15,9 

28,8 

1,085 

22,38 

85 

17,3 

11,3 

20,4 

1,125 

— 

125 

25,5 

16,0 

29,0 

1,086 

22,65 

86 

17,4 

11,4 

20,6 

1,126 

— 

126 

25,8 

16,1 

29,2 

1,087 

! 22,91 

87 

17,6 

11,5 

20.8 

1,127 

— 

127 

26,0 

16,2 

1 29,4 

1,088 

! 23.18 

88 

17.8 

11,7 

21.1 

1,128 

— 

128 

26,2 

16,4 

| 29,7 

1,089 

! 23,44 

98 

18.0 

11,8 

21,3 

1.129 

— 

129 

26,4 

16,5 

29.9 

1,090 

23,71 

90 

18,2 

| H,9 

21,5 

1.130 

— 

130 

26,8 

| 16,6 

30, 1 

Qf  nffa 

i)  j[onig,  Die  Untersuchung  landw.  u.  gewerbl.  wichtiger  Stoffe. 
Vgl.  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1895,  84,  263. 
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In  angegorenen  Mosten  bestimmt  man  den  Alkoholgehalt,  wie 
jei  Wein  S.  396  angegeben,  aufs  genaueste  und  die  urspriinglichen 
Dechsleschen  Grade  wie  folgt: 

Zu  den  direkt  gefundenen  Oechsleschen  Graden  des  angegorenen 
Mostes  wird  das  Zelmfache  der  gefundenen  Gramme  Alkohol  in  100  com 
Most  hinzugezahlt 1),  z.  B. : 

direkt  gefundene  Oechslesche  Grade  = 80,4 
Alkohol  gefunden  0,94  X 10  = 9,4 

Urspr.  Oec  lisle -Grade  = 89,8 

1st  die  Garung  schon  weit  fortgeschritten,  so  daB  das  Gewicht 
weniger  als  40°  Ochsle  betragt,  so  liiBt  man  den  Most  vollends  ganz 
vergaren  und  findet  man  das  urspriingliche  Mostgewicht  durch  Multi- 
plikation  des  Alkoholgehaltes  mit  10. 

2.  Gesamtsaure  wie  bei  Wein  S.  399. 

AuBerdem  konnen  noch  folgende  Bestimmungen  in  Betracht 
•kommen : 

3.  Spezilisches  Gewicht  des  filtrierten  Mostes  genau  pyknometrisch 
wie  bei  Wein  S.  395. 

4.  Trockensubstanz.  Man  bestimmt  das  spezifische  Gewicht  nacli  3, 
des  angegorenen  Mostes  wie  bei  Wein  nach  der  Methode  der  indirekten 
: Extraktbestimmung  und  entnimmt  den  Trockensubstanzgehalt  aus  der 
Tabelle  von  Halenke  und  Moslinger  S.  390.  1°  Oechsle  = annahemd 
0,25  °0  Trockensubstanz. 

5.  Polarisation 

6.  Weinstein  i 

7.  Phosphorsaure  I wie  bei  Wein,  Fruchtsaften  u.  s.  w. 

8.  Mineralbestandteile  * 

9.  Konservierungsmittel  (sielie  Milch,  auch  bei  Bier,  Wein,  Frucht- 

saften, Fleisch);  kommen  bei  pasteurisierten  Trauben-  und  Obstsaften 
(alkoholfreien  Getranken)  in  Betracht. 

Betr.  Weinmostverbesserung  gibt  die  von  P.  Kulisch  heraus- 
gegebene  Anleitung  zur  sachgemaBen  Weinverbesserung,  einschheBlich 

9der  Umgarung  der  Weine,  Berlin  1909,  Verlag  von  P.  Parey,  eingehende 
Aufschliisse.  Man  unterscheidet  Trockenzuckerung  und  Verbesserung 
mit  Zuckerwasser,  erstere  findet  im  allgemeinen  seltener  statt.  Der 
mutmaBliche  natiirliche  Saureriickgang2)  betragt  etwa  4 — 5%o  und 
muB  bei  der  Berechnung  des  Zuckerwasserzusatzes  beriicksichtigt 
werden.  Auch  beim  Umgaren  alterer  Weine  muB  man  mit  Saureriick- 
gang  noch  rechnen.  50  kg  Zucker  in  Wasser  aufgelost.  vermehrt  die 
Menge  des  Wassers  um  etwa  30  1.  Fur  1 g Alkohol  in  100  ccm  Wein 
sind  10°  Ochsle  in  Rechnung  zu  setzen.  Aus  100  1 Rotweinmaische 
ergeben  sich  etwa  75  1 Most  (bei  entrappter  Maische  etwas  mehr).  Die 
Verbesserung  der  Moste  und  das  Umgaren  der  Weine  soil  nur  inso- 

’)  JJeifriirirliiiitf  rlieser  Berechnungsweise  Zeitsehr.  f.  analyt.  Chciuie, 
»2.  r,i8. 

■)  Einen  Teii  der  urspriinglichen  Stlure  kaun  man  auch  durch  Chaptali- 
entfemen,  Zur  Ente&uerung  I'ines  llektol Iters  Woin  nohmc  man  fiir 
jodes  7,11  entfemende  1%.  Sfture  66,8  g CuCO,  odor  92,0  g K,CO». 
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weit  stattfinden,  als  die  Wahrung  des  Charakters  der  Weine  erhalten 
bleiben  soil,  weshalb  keine  zu  weitgehende  Verdunnung  und  keine 
ubermaBige  Erhohung  des  Alkoliolgehaltes  stattfinden  soli.  Im  iibrigen 
ist  die  Hochstgrenze  des  Zuckerwasserzusatzes  durch  das  Weingesetz 
festgesetzt;  er  darf  nicht  mehr  als  20%  der  Gesaxntmenge  betragen. 
Es  durfen  nur  Naturweine  (-Moste,  -Maischen)  gezuckert  werden. 
Siebe  auch  S.  428. 


Obstmost  (-safte). 

1.  Aplelmost  (siiBer). 

Zeigt  in  der  Regel  etwa  50 — 60°  Oechsle;  der  Extraktgehalt 
schwankt  zwischen  13,5 — 16  g in  100  ccm  Most,  9 — 10  Ztr.  Apfel  liefern 
erfahrungsgemaB  etwa  300  Liter  reinen  Apfelsaft. 

2.  Birnenmost  (siiBer). 

Zeigt  in  der  Regel  50 — 60°  Oechsle.  Der  Extraktgehalt  betragt 
etwa  13,5 — 16 g in  100  ccm  Most.  9,5 — 10  Ztr.  Birnen  liefern  erfahrungs- 
gemaB 300  Liter  reinen  Birnensaft. 

Wasser-  und  Zuckerzusatz  ist  im  allgemeinen  iiberflussig. 

Durch  Vermischen  verschiedener  (zuckerarmer  bezw.  -reicher  und 
saurearmer  bezw.  -reicher)  Obstsorten  miteinander  kann  der  Saure-  oder 
Zuckergehalt  leicht  ausgeglichen  werden.  Die  Untersuchung  des 
siiBen  Obstmostes  erstreckt  sich  auf  die  Bestimmung  von  Zucker  und 
Saure  (siehe  Weinmost). 

Der  Sauregehalt  betragt  bei  rationell  hergestelltem  Apfelmost  8 °/00 
im  Mittel,  bei  Birnenmost  3°/0o  im  Mittel,  er  wird  als  Citronensaure 
berechnet  und  ausgedriickt. 

1 ccm  Yjo-Normalalkali  = 0,0067  Citronensaure. 

Unterscheidung  von  Obst-  und  Traubensaft:  Apfel-  und  Birnen- 
most bezw.  Wein  enthalten  Weinsaure  und  deren  Salze  nicht  oder  nur 
in  geringen  Mengen,  dagegen  hauptsachlich  Citronensaure.  Trauben- 
weine  enthalten  hochstens  Spuren  von  Citronensaure. 

Kiinstlicher  Most  (hergestellt  aus  sog.  Mostsubstanzen)  laBt  sich 
ebenfalls  durch  Citronensaurenachweis  (siehe  Wein)  erkennen,  da  das 
vielfach  dazu  verwendete  Tamarindenmus  Citronensaure  enthalt,  wenn 
nicht  zur  Aufbesserung  des  Saunegehaltes  Citronensaure  zugesetzt 
worden  ist.  Laut  § 11  des  Weingesetzes  darf  als  sog.  Mostsubstanz 
Weinsaure  jedenfalls  nicht  zugesetzt  werden.  Ivunstessenzen  und 
Rosinenausziige  sind  nicht  gestattet.  Siehe  im  iibrigen  unter  Obst- 
weine  imd  Haustrunk  S.  436. 

3.  Beerenmost  (-salt). 

Bei  der  Bereitung  des  Beerenweins  muB,  da  die  Beerenobstsafte 
reich  an  Saure  und  arm  an  Zucker  sind,  der  Gehalt  an  letzteren  fest- 
gestellt  werden.  urn  die  notige  Verbesserung  dieser  Safte  vornehmen  zu 
konnen.  Die  Ermittelung  der  Saure  und  des  Zuckergehaltes  erfolgt  wie 
bei  Weinmost.  1 kg  Beerenfriichte  liefert  durchschnittlich  0,9  Liter  Saft. 
Die  Berechnung  des  Wasser-  und  Zuckerzusatzes  kann.  wie  bei  Weinmost 
angegeben,  vorgenommen  werden.  Siehe  Naheres  iiber  die  Obstwein- 
bereitung  in  Dr.  Barths  Schrift  „Die  Obstwembereitung“  5.  Aufl. 
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H.  Beckers  oder  in  Timms  „Der  Johannisbeerwein“ , ferner 
iEd.  Hotter,  Beitrage  zur  Obstweinbereitung  1),  E.  Saillard2). 

Untersuchungsgang  wie  bei  Fruchtsaften  und  Wein.  Beurteilung 
der  Moste  (Stifte)  siehe  unter  „Wein"  bzw.  „Obstwein‘\ 

B.  Wein. 

Tranbenwein. 

Amtliche  Anleitung  3)  zur  Untersuchung  des  Weines  vom 
25.  Juni  1896. 

A.  Vorschriften  fiir  die  Entnahme  und  Bezeichnung,  fiir  das  Aufbewahren 
und  Einsenden  von  Wein  zum  Zwecke  der  cliemischen  Untersuchung. 

I. 

1.  Von  jedem  Wein,  weleher  einer  chemischen  Untersuchung  unter- 
worfen  werden  soil,  ist  eine  Probe  von  mindestens  1 % Liter  zu  entnehmen. 
:Diese  Menge  geniigt  fiir  die  in  der  Regel  auszufiihrenden  Bestimmungen 
i siehe  X o.  5).  Der  Mehrbedarf  fiir  anderweite  Untersuchungen  ist  von 
der  Art  der  letzteren  abhangig. 

2.  Die  zu  verwendenden  Flaschen  und  Korke  miissen  vollkommen 
rein  sein.  Kriige  oder  undurchsichtige  Flaschen,  in  welchen  etwa  vor- 
handene  Unreinlichkeiten  nicht  erkannt  werden  konnen,  diirfen  nicht 
verwendet  werden. 

3.  Jede  Flasche  ist  mit  einem  das  unbefugte  Offnen  verhindernden 
Verschlusse  und  einem  anzuklebenden  Zettel  zu  versehen,  auf  welchem 
die  zur  Feststellung  der  Identitat  notwendigen  Vermerke  angegeben 
•sind.  AuBerdem  ist  gesondert  anzugeben:  die  GroBe  und  der  Fiillungs- 
.grad  der  Fasser  und  die  auBere  Beschaffenheit  des  Weines;  insbesondere 

ist  zu  bemerken,  wie  weit  etwa  Kahmbildung  eingetreten  ist. 

4.  Die  Proben  sind  sofort  nach  Entnahme  an  die  Untersuchungs- 
•stelle  zu  befordern;  ist  eine  alsbaldige  Absendung  nicht  ausfuhrbar,  so 
;sind  die  Flaschen  an  einem  vor  Sonnenlicht  geschiitzten,  kiihlen  Orte 
liegend  aufzubewahren.  Bei  Jungweinen  ist  wegen  ihrer  leichten  Ver- 
anderlichkeit  auf  besonders  schnelle  Beforderung  Bedacht  zu  nehmen. 

5.  Zum  Zweck  der  Beurteilung  der  Weine  sind  die  Priifungen  imd 
I Bestimmungen  in  der  Regel  auf  folgende  Eigenschaften  und  Bestandteile 
jeder  Weinprobe  zu  erstrecken: 

1.  Spezifisches  Gewicht,  2.  Alkohol,  3.  Extrakt,  4.  Mineralbestand- 
•teile,  5.  Sehwefelsaure  bei  Rotweinen,  6.  Freie  Sauren  (Gesamtsaure). 
7.  lliichtige  Sauren,  8.  Xichtfliichtige  Sauren,  9.  Glycerin,  10.  Zucker. 
11.  Polarisation,  12.  Unreinen  Starkezucker,  qualitativ,  13.  Fremde  Farb- 
;stoffe  bei  Rotweinen. 

Lnter  besonderen  Verhiiltnissen  sind  die  Priifungen  und  Bestim- 
mungen noch  auf  nachbezeichnete  Bestandteile  auszudehnen: •) •*) 

•)  Z.  landw.  Versuchsw.  Osterr.  1902,  333  und  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
N'ahr.-  u.  GenuBrn.  1903.  6.  1013. 

')  Zeitschr.  f.  (Inters,  d.  N'ahr.-  u.  GenuCm.  1900.  11.  512.  (Ref). 

•*)  Mit  zahlreichen  LiteraturariKalien  sowie  Bemerkunifeu  und  ErgunzunKen 
der  Verf.  Oie  Untersuohunu  ist  mit  amtlicli  Koaicliten  MoBirefiiOen  uuszufiihreu. 
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14.  Gesamtweinsteinsaure,  freie  Weinsteinsaure,  Weinstein  und  an 
alkalische  Erden  gebundene  Weinsteinsaure,  15.  Schwefelsaure  bei  WeiG- 
weinen,  16.  Schweflige  Satire,  17.  Saccharin,  18.  Salicylsaure,  qualitativ, 
19.  Gummi  und  Dextrin,  qualitativ,  20.  Gerbstoff,  21.  Chlor,  22.  Phos- 
phorsaure.  23.  Salpetersaure,  qualitativ,  24.  Barium,  25.  Strontium, 
26.  Kupfer1). 

Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  sind  in  der  angegebenen  Reihen- 
folge  aufzufiihren.  Bei  dem  Nachweis  und  der  Bestimmung  solcher  Wein- 
bestandteile,  welche  hier  nicht  aufgefiihrt  sind,  ist  stets  das  angewandte 
Untersucbungsverf ahren  anzugeben . 

6.  Als  Normal temperatur  wird  die  Temperatur  von  15°  C festgesetzt; 
mithin  sind  alle  im  Folgenden  vorgeschriebenen  Abmessungen  des  Weines 
bei  dieser  Temperatur  vorzunehmen  und  sind  die  Ergebnisse  hierauf 
zu  beziehen.  Triibe  Weine  sind  vor  der  Untersuchung  zu  filtrieren; 
liegt  ihre  Temperatur  unter  15°  C,  so  sind  sie  vor  dem  Filtrieren  mit 
den  ungel osten  Teilen  auf  15°  C zu  erwarmen  und  umzuschutteln. 

7.  Die  Mengen  der  Weinbestandteile  werden  in  der  Weise  aus- 
gedriickt,  daG  angegeben  wird,  wie  viel  Gramme  des  gesuckten  Stoffes 
in  100  ccni  Wein  von  15°  C gefunden  worden  sind. 

II. 

B.  Ausfiihrung  der  Untersuchungen. 

Vorpriifung.  Bei  alien  Untersuchungen,  besonders  bei  gerichtlichen, 
ist  auf  die  Art  der  Verpackung,  die  Flaschen,  Bezeichnung  und  vor- 
handenem  Siegel  Rucksicht  zu  nehmen. 

Ferner  ist  zu  berucksichtigen : 

a)  Die  Farbe, 

b)  Die  Klarheit.  1st  der  Wein  klar,  so  bringt  man  etwa  20  ccm 
desselben  in  ein  etwa  100  ccm  fassendes  Kolbchen,  schiittelt  den  Wein 
ofters  mit  Luft,  laBt  12 — 24  Stunden  unbedeckt  stehen  und  beobachtet, 
ob  sich  die  Farbe  des  Weines  nicht  andert  (Braunwerden,  Schwarz- 
werden  des  Weines). 

Ist  der  Wein  triib,  so  gibt  man  eine  Portion  des  Weines  in  ein 
Spitzglas,  laBt  ruhig  absitzen  und  unterwirft  den  Bodensatz  der  mikro- 
skopischen  Priifung;  auch  kann  man  den  Wein  filtrieren. 

Weinproben  in  halbgefiillten  Flaschen,  welche  eine  weiBe  Kahm- 
haut  zeigen,  sind  als  verdorben  anzusehen  bezw.  nur  in  gewisser  Richtung 
zur  Analyse  verwendbar,  da  eine  teilweise  Zersetzung  von  W einbestand- 
teilen  durch  den  Kahmpilz  nicht  ausgeschlossen  ist. 

c)  Geschmack  und  Geruch.  Priifung  auf  erhebliche  Mengen  unver- 
gorenen  Zuckers.  Hefegeschmack,  FaBgeschmack,  Essig-,  Milchsaurestich. 
auf  abnorm  bittern  Geschmack,  Bocksern  u.  s.  w. 

1.  Bestimmung  des  spezifiselien  Gewichtes. 

Das  spezifische  Gewicht  des  Weines  wird  mit  HUfe  des  Pykno- 
meters  bestimmt. 

■)  Neuerdings  kommt  man  mit  diesen  Bestimmungen  beim  Nachweis 
von  Verfalschungen  nicht  mehr  aus.  Das  Nahero  ergibt  sich  aus  den  nach 
stchcn  don  Untersuchungsmethoden  so  wie  aus  der  Beurteilung. 
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Als  Pyknometer  ist  ein  durch  einen  Glasstopfen  verschlieBbares  Oder 
ait  beoherfb'rmigem  Aufsatz  fiir  KorkverschluB  versehenes  Flaschchen  von 
:twa  50  cctn  Inhalt  mifc  einem  etwa  6 cm  langen,  ungefahr  in  der  Mitte  mit  einer 
ingeritzten  Marke  versehenen  Halse  von  nicht  mehr  als  6 mm  lichter  Weite 
i -nzuwenden. 

Das  Pyknometer  wird  in  reinem  und  trockenem  Zustande  leer  gewogen, 
aachdem  es  7,-7-  Stunde  im  Wagenkasten  gestanden  hat.  Dann  wird  es, 
: -egebenenfalls  mit  Hille  eines  fein  ausgezogenen  Gloekentrichters,  bis  iiber 
: lie  Marke  mit  destilliertem  Wasser  gefiillt  und  in  ein  Wasserbad  von  15°  C 
■estellt.  Xach  halbstundigem  Stehen  in  dem  Wasserbade  wird  das  Pyknometer 
cerausgehoben,  wobei  man  nur  den  oberen  leeren  Teil  des  Halses  anfaBt,  und 
lie  Oberflache  des  Wassers  auf  die  Marke  eingestellt.  Letzteres  geschieht  durch 
• iintauchen  kleiner  Stabchen  Oder  Streifen  aus  Filtrierpapier  *),  welche  das  iiber 
Mer  Marke  stehende  Wasser  aufsaugen.  Die  Oberflache  des  Wassers  bildet  in 
Mem  Halse  des  Pyknometers  eine  nach  unten  gekriimmte  Flache;  man  stellt 
| lie  Fliissigkeit  in  dem  Pyknometerhalse  am  besten  in  der  Weise  ein,  dai3  bei 
Hurehfallendem  Lichte  der  schwarze  Rand  der  gekriimmten  Oberflache  die 
’yknometermarke  eben  beriihrt.  Nachdem  man  den  inneren  Hals  des  Pykno- 
:meters  mit  Stabchen  aus  Filtrierpapier  gereinigt  hat,  setzt  man  den  Stopfen 
.uf,  trocknet  das  Pyknometer  auBerlich  ab,  stellt  es  Ya  Stunde  in  den  Wagen- 
iiasten  and  wagt.  Die  Bestimmung  des  Wasserinhaltes  des  Pyknometers  ist 
ireimal  auszufuhren  und  aus  den  drei  Wagungen  das  Mittel  zu  nehmen. 

Xachdem  man  das  Pyknometer  entleert  und  getrocknet  Oder  mehrmals 
mit  dem  zu  untersuehenden  Weine  ausgespiilt  hat,  fiillt  man  es  mit  dem  Weine 
and  verfahrt  genau  in  derselben  Weise  wie  bei  der  Bestimmung  des  Wasser- 
mhaltes  des  Pyknometers;  besonders  ist  darauf  zu  achten,  daB  die  Einstellung 
Her  Fliissigkeitsoberflache  stets  in  derselben  Weise  geschieht. 

Die  Berechnung  des  spezifischen  Gewichtes  geschieht  nach  folgender 
FFormel. 

Bedeutet : 

a das  Gewicht  des  leeren  Pyknometers, 

b das  Gewicht  des  bis  zur  Marke  mit  Wasser  gefiillten  Pyknometers, 
c das  Gewicht  des  bis  zur  Marke  mit  Wein  gefiillten  Pyknometers, 
-so  ist  das  spezifische  Gewicht  s des  Weines  bei  15°  C,  bezogen  auf  Wasser  von 
iierselben  Temperatur: 


Der  Xenner  dieses  Ausdrucks,  das  Gewicht  des  Wasserinhaltes  des  Pykno- 
meters, ist  bei  alien  Bestimmungen  mit  demselben  Pyknometer  gleich;  wenn 
.das  Pyknometer  indessen  langere  Zeit  in  Gebrauch  gewesen  ist,  miissen  die  Ge- 
•>wichte  des  leeren  und  des  mit  Wasser  gefiillten  Pyknometers  von  neuem  be- 
•stimmt  werden,  da  sich  diese  Gewiehte  mit  der  Zeit  nicht  unerheblich  andem 
ikonnen. 

Bemerkung;  Die  Berechnung  wird  wesentlioh  erleichtert,  wenn 
man  ein  Pyknometer  anwendet,  welches  bis  zur  Marke  genau  50  g Wasser 
faBt.  Das  Auswagen  des  Pyknometers  geschieht  in  folgender  Weise.  Man  be- 
strmmt  das  Gewicht  des  Pyknometers  in  leerem,  reinem  und  trockenem  Zu- 
stande, wagt  dann  genau  50  g Wasser  ein,  stellt  das  Pyknometer  1 Stunde 
in  ein  Wasserbad  von  15°  C und  ritzt  an  der  Oberflache  der  Fliissigkeit  im  Pykno- 
meterhalse eine  Marke  ein.  Das  Auswagen  des  Pyknometers  muB  stets  von 
dem  Chemiker  selbst  ausgefiihrt  werden.  Bei  Anwendung  eines  genau  50  g 
Wasser  fassenden  Pyknometers  ist  in  der  obeu  gegebenen  Formel  b — a = 50 
und  s = 0,02 . (c  — a). 

')  Man  3augt  besser  oder  angenehmer  als  mit  Filtrierpapier  die  iiber- 
stehende  Fliissigkeit  mit  einer  in  rechtwinklig  gebogonon  zu  einer  Spritze  aus- 
gezogenen feinen  Glasrdhre  (Haamihrchen)  ab  oder  umwickelt  ein  Glasstiibchon 
mit  Filtrierpapier.  Ffir  file  Ausfiiiming  mehrerer  Bestimmungen  ernpfiehlt  sich 
die  Verwendnng  eines  Temperierbads  mit  besonderer  Rcgulicrvorrichtung  (Bo- 
zugsfineile  G.  Christ  & Comp.,  Berlin- Weiflensee)  — Die  Temperatur  des  Tem- 
perierbades  wird  zweckrnaBig  auf  *■  14,8"  eingestellt.  Abweiohungen  der  Tem- 
peratur am  mehr  als  0,25°  dtir/en  nicht  stattfinden. 
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2.  Bestimmung  deg  Alkohols. 

Der  zum  Zweck  der  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  (II 
No.  1)  im  Pyknometer  enthaltene  Wein  wird  in  einen  Destillierkolben 
von  150 — 200  ccm  Inhalt  iibergefiihrt  und  das  Pyknometer  dreimal  mit 
wenig  Wasser  nachgespiilt.  Man  gibt  zur  Verhinderung  etwaigen  Schau- 
mens  ein  wenig  Tannin x)  in  den  Kolben  und  verbindet  diesen  durch  Gummi- 
stopfen  und  Kugelrohre  mit  einem  Liebigschen  Kiihler2);  als  Vorlage 
benutzt  man  das  Pyknometer,  in  welchem  der  Wein  abgemessen  worden 
ist.  Nunmehr  destilliert  man  (indem  man  einen  lang  ausgezogenen 
Glockentrichter  auf  das  Pyknometer  aufsetzt  und  den  Trichter  mit 
einer  Pappscheibe,  durch  welche  das  Ende  des  Destillationsrohrs  hin- 
durchfiihrt,  bedeckt),  bis  etwa  35  ccm  Fliissigkeit  iibergegangen  sind, 
fiillt  das  Pyknometer  mit  Wasser  bis  nahe  zum  Halse  auf,  mischt 
durch  quirlende  Bewegung  so  lange,  bis  Schichten  von  verschiedener 
Dichtigkeit  nicht  mehr  wahrzunehmen  sind,  stellt  die  Fliissigkeit  y2 
Stunde  in  ein  Wasserbad  von  15°  C und  fiigt  mit  Hilfe  eines  Haarrohr- 
chens  vorsichtig  Wasser  von  15°  C zu,  bis  der  untere  Rand  der  Flussig- 
keitsoberflache  gerade  die  Marke  beriihrt.  Dann  trocknet  man  den 
leeren  Teil  des  Pyknometerhalses  mit  Stabchen  aus  Filtrierpapier,  wagt 
und  berechnet  das  spezifische  Gewicht  des  Destillates  in  der  unter  II 
No.  1 angegebenen  Weise.  Die  diesem  spezifischen  Gewichte  ent- 
sprechenden  Gramme  Alkohol  in  100  ccm  Wein  werden  aus  der  zweiten 
Spalte  der  als  Anlage  beigegebenen  Tafel  I entnommen. 

Anmerkung:  Betr.  Untersuchung  von  Verschnittweinen  auf 

Alkohol  vgl.  S.  688. 

3.  Bestimmung  des  Extraktes  (Gchaltes  an  Extraktstoffen). 

Unter  Extrakt  (Gesamtgehalt  an  Extraktstoffen)  im  Sinne  der 
Bekanntmachung  vom  29.  April  1892  3)  (Reichs-Gesetzbl.  S.  600)  sind 
die  ursprunglick  gelost  gewesenen  Bestandteile  de.;  entgeisteten  und 
entwasserten  ausgegorenen  Weines  zu  verstehen. 

Da  das  fur  die  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  zu  wahlende 
Verfahren  sich  nach  der  Extraktmenge  richtet,  so  berechnet  man  zu- 
naclist  den  Wert  von  x aus  nachstehender  Formel: 

X = 1 + S Sj. 

Hierbei  bedeutet 

s das  spezifische  Gewicht  des  Weines  (nach  II  No.  I bestimmt), 
sx  das  spezifische  Gewicht  des  alkoholischen,  auf  das  urspriing- 
liche  MaB  aufgefiillten  Destillats  des  Weines  (nach  II  No.  2 
bestimmt). 

Die  dem  Werte  von  x nach  MaBgabe  der  Tafel  II  (S.  450)  ent- 
sprechende  Zahl  E wird  aus  der  zweiten  Spalte  dieser  Tafel  entnommen. 

a)  Ist  E nicht  groBer  als  3,  so  wird  die  endgultige  Bestimmung 
des  Extraktes  in  folgender  Weise  ausgefiihrt.  Man  setzt  eine  gewogene 

J)  Ein  Neutralisieren  bzw.  schwaches  Alkalischmacken  ist  bisweilcu 
notig;  z.  B.  bei  essigstichigen  Weinen. 

2)  Fiir  die  Ausfiihrung  mehrerer  Bestunmungen  nebeneniander  werden 
melirere  Kuhler  zu  einem  Apparat  vereinigt.  Solcbe  Apparate  sind  kaufUch. 

8)  Die  Bekanntmacbung  ist  zwar  auBer  Kraft;  die  Definition  fiir  ..Ex- 
trakt" hat  aber  lieute  noch  dieselbe  Bedeutung. 
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H'latinschale  von  etwa  85  mm  Durchmesser,  20  mm  Hoke  und  75  com 
-nlhilt.  welche  ungefahr  20  g wiegt 1),  auf  ein  Wasserbad  mit  lebhaft 
ochendem  Wasser  imd  la  Bt  aus  einer  Pipette  50  com  Wein  von  15°  C 
i dieselbe  flieBen.  Sobald  der  Wein  bis  zur  dickfliissigen  Beschaffenheit 
■ Qcredampft 2)  ist.  setzt  man  die  Schale  mit  dem  Riickstande  2 y2  Stunden 
i einen  Trockenkasten.  zwischen  clessen  Doppelwandungen  Wasser  leb- 
rrft  siedet.  laBt  dann  im  Exsiccator  erkalten  und  findet  durch  Wagungen 
en  genauen  Extraktgehalt.  Der  Trockenkasten  soil  die  von  W.  M os- 
ne'e  r angegebene  Konstruktion  (Forschungsber.  1896,  3,  286)  be- 
•tzen.  Die  Schalen  miissen  darin  auf  Drahtgestellen  stelien. 

b)  Ist  E groBer  als  3,  aber  kleiner  als  4,  so  laBt  man  aus  einer 
[ iirette  in  die  beschriebene  Platinschale  eine  so  bereclmete  Menge  Wein 
IdeBen.  daB  nicht  mehr  als  1,5  g Extrakt  zur  Wagung  gelangen,  und 

-erfahrt  weiter,  wie  unter  II  No.  3a  angegeben. 

Berechnung  zu  a und  b.  Wurden  aus  a Kubikzentimeter  Wein 
Gramm  Extrakt  erhalten,  so  sind  enthalten: 

x = 100  k Gramm  Extrakt  in  100  ccm  Wein. 
a 

c)  Ist  E gleich  4 oder  groBer  als  4,  so  gibt  diese  Zahl  endgiiltig 
•ie  Gramme  Extrakt  in  100  ccm  Wein  an. 

Um  demgemaB  den  Extraktgehalt  des  vergorenen  Weines  (sielie 
[ No.  3,  Absatz  1)  zu  ermitteln,  sind  die  bei  der  Zuckerbestimmung 
rgl.  II  No.  10)  gefundenen  Zahlen  zu  Hilfe  zu  nekmen.  Betragt  dar- 
Ack  der  Zuckergehalt  mekr  als  0,1  g in  100  ccm  Wein,  so  ist  die  dariiber 
inausgehende  Menge  von  der  nack  II  No.  3 a,  3 b oder  3 c gefundenen 
tixtraktzahl  abzuziehen.  Die  verbleibende  Zakl  entspricht  dem  Extrakt- 
-ehalt  des  vergorenen  Weines  3). 

4.  Bestimmung  der  Mineralbestandteile  (und  Alkaktat)4). 

Enthalt  der  Wein  weniger  als  4g  Extrakt  in  100  ccm,  so 
,-ird  der  nack  II  No.  3a  oder  3b  erhaltene  Extrakt  vorsichtig  verkohlt, 
idem  man  eine  kleine  Flamme  unter  der  Platinschale  kin  und  her- 
-ewegt.  Die  Kohle  wird  mit  einem  dicken  Platindrakt  zerdriickt  und 
lit  heiBem  Wasser  wiederholt  ausgewascken;  den  wasserigen  Auszug 

Iltriert  man  durch  ein  kleines  Filter  von  bekanntem,  geringem  Ascken- 

')  Solche  Platinschalen  heiBen  im  aUgemeinen  ,,Weinschalen“. 

*)  Xach  etwa  40  Minuten;  sobald  der  Wein  dickfliissiger  wird,  soil  man 
nrch  ofteres  Xeigen  der  Schale  nach  alien  Seiten  nach  Moglichkeit  dafiir  sorgen, 
:aB  alle  Teile  des  Schaleninhaltes  durch  den  noch  herumflieCenden  Anteil  immer 
jfs  neue  benetzt  werden  bis  zum  Eintritt  des  Endpunktes  der  Verdampfung, 
. h.  wenn  nur  noch  sehr  langsam  Tropfen  flieBen  konnen  (W.  Moslinger). 

*)  Xach  den  Angaben  von  O.  Krug,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
-enuBm.  1907,  14,  117  soil  man  das  Aussehen  des  Extraktes  als  Anhaltspunkt 
ir  BeurteOung  der  Reinheit  des  Weines  beniitzen  konnen;  besonders  soil 
inher,  kSmiger  und  trockener  Extrakt  auf  Tresterwein  deuten. 

*)  Bei  der  Veraschung  mbgen  nachstohendo  Winke  beachtet  werden.  Ver- 
rennung  bei  niedriger  Temperatur  mittels  Pilzbrenner;  der  Boden  der  Schale 
arf  nicht  ins  Gliihen  kommen,  beim  Xachlassen  der  Rauchentwickelung  wird 
ie  Ban  sen  flam  rn  e allmahlich  vergroBert.  Xachdem  die  Rauchentwickelung 
orbei  ist,  wird  ein  blanker  Xickeldeckel  aufgelegt  (Zweck:  Zusammeuhalteu 
■ er  Hitze;  Schutz  gegen  Verunreinigungen  von  auBen  ; Erkennung  von  etwaigon 
. lkalidampfen  [Beschlag]). 
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Alkalitatsfaktor  = 


gehalte  in  ein  Becherglaschen.  Nackdem  die  Kolile  vollstandig  aus- 
gelaugt  ist,  gibt  man  das  Filterchen  in  die  Platinschale  zur  Kohle,  trocknet 
beide  und  vei'ascht  sie  vollstandig.  Wenn  die  Asche  weiB  geworden  ist, 
gieBt  man  die  filtrierte  Losung  in  die  Platinschale  zuriick,  verdampft 
dieselbe  zur  Trockne,  benetzt  den  Ruckstand  mit  einer  Losung  von 
Ammoniumcarbonat,  gliiht  ganz  schwach,  laBt  im  Exsikkator  erkalten 
und  wagt. 

Enthalt  der  Wein  4g  oder  mehr  Extrakt  in  100  com,  so 
verdampft  man  25  ccm  des  Weines  in  einer  geraumigen  Platinschale 
und  verkohlt  den  Ruckstand  selir  vorsiclitig;  die  stark  aufgeblahte 
Kohle  x)  wird  in  der  vorher  bescliriebenen  Weise  weiter  behandelt. 

Berechnung:  Wurden  axis  a ccm  Wein  h g Mineralbestandteile 
erhalten,  so  sind  enthalten: 

x = 100  Gramm  Mineralbestandteile  in  100  ccm  Wein. 
a 

Bestimmung  der  Alkalitat  der  Asche  siehe  S.  414  die  Bestimmung 
der  freien  Weinsteinsaure,  sowie  unter  Abschnitt  Fruchtsafte. 

Gesamtalkalitat  x 0,1 
Mineralstoffgehalt 

5.  Bestimmung  der  Schwelelsaure  in  Rotweinen. 

50  ccm  Wein  werden  in  einem  Becherglase  mit  Salzsaure  angesauert 
und  auf  einem  Drahtnetz  bis  zum  beginnenden  Kochen  erhitzt;  dann 
fiigt  man  heiBe  Chlorbariumlosung  (1  Teil  krystallisiertes  Chlorbarium 
in  10  Teilen  destilliertem  Wasser  gelost)  zu,  bis  kein  Niederschlag  mehr 
entsteht.  Man  laBt  den  Niederschlag  absitzen  und  priift  duxoh  Zusatz 
eines  Tropfens  Chlorbariumlosung  zu  der  iiber  dem  Niederschlage 
stehenden  klaren  Fliissigkeit,  ob  die  Sohwefelsaure  vollstandig  ausgefallt 
ist.  Hierauf  kocht  man  das  Ganze  nochmals  auf,  laBt  dasselbe  6 Stunden 
in  der  Warme  stehen,  gieBt  die  klare  Fliissigkeit  durcli  ein  Filter  von 
bekanntem  Aschengehalte,  wascht  den  im  Becherglase  zuriickbleibenden 
Niederschlag  wiederholt  mit  heiBem  Wasser  aus,  indem  man  jedesmal 
absetzen  laBt  und  die  klare  Fliissigkeit  durch  das  Filter  gieBt,  bringt 
zuletzt  den  Niederschlag  2)  auf  das  Filter  und  wascht  so  lange  mit  heiBem 
Wasser,  bis  das  Filtrat  mit  Silbernitrat  keine  Triibung  mehr  erzeugt. 
Filter  und  Niederschlag  werden  getrocknet,  in  einem  gewogenen  Platin- 
tiegel  verascht  und  gegliiht;  hierauf  befeuchtet  man  den  Tiegelinhalt 
mit  wenig  Sohwefelsaure,  raucht  letztere  ab,  gliiht  schwach  nacli,  laBt 
im  Exsikkator  erkalten  und  wagt. 

Berechnung:  Wurden  aus  50  ccm  Wein  a Gramm  Bariumsulfat 
erhalten,  so  sind  enthalten: 

x = 0,6869  a Gramm  Sohwefelsaure  (S03)  in  100  ccm  Wein. 

Diesen  x Gramm  Sohwefelsaure  (S03)  in  100  ccm  Wein  ent- 
sprechen: 

y = 14,958  a Gramm  Kaliumsulfat  (K2S04)  in  1 Liter  Wein. 

0 Vorsichtig  verfahren ! Bei  zuckerreichen  Weinen  nur  20 — 25  ccm  iu  Arbeit 
liehmen  oder  man  kann  zur  Vcrmeidung  von  Verlusten,  sofern  es  die  Zcit  ge- 
stattet,  erst  den  Zucker  durch  Zusatz  von  etwas  Hefe  vergaren. 

a)  Nach  W.  Fre  senius,  Borg  maims  Anl.  zur  chem.  Analyse  des 
Weines,  Wiesbaden,  soli  man  zur  Erleichterung  des  Filtriereus  erst  eiuige 
Tropfen  XH,C1  zusetzen. 
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Bemerkung:  Da  es  in  den  meisten  Fallen  darauf  ankommt, 
zunachst  nnr  zu  erfahren.  ob  melir  als  0,2%  Kaliumsulfat  in  einem 
Weine  (§  13  des  Weingesetzes  und  dessen  Ausfiihrungsbestimmungen), 
-so  sehlagt  man  folgendes  abgekiirztes  Verfahren  ein , ehe  man 
-eine  quantitative  Bestimmung  vomimmt.  Man  setzt  zu  10  com 
Wein  2 ccm  reine  Chlorbariumlosung  (bestekend  aus  14  g trockener. 
kkrystallisiertem  Bad.  + 2 H,0,  unter  Zusatz  von  50  ccm  HC1  vom 
-spezifischen  Gewicht  1,10  zum  Liter  gelost)  zu,  von  welcker  1 ccm  = 
0.1  g K2804  in  100  ccm  entspricht,  kockt  auf,  laBt  absitzen  (zentrifugiert). 
filtriert  und  priift,  ob  das  Filtrat  nock  eine  Fallung  mit  Bad-,  gibt  1). 

ti.  Bestimmung  tier  Ireien  Siiuren  (Gesamtsiiure). 

25  ccm  Wein  werden  bis  zum  beginnenden  Sieden  erkitzt  und  die 
keiBe  Fliissigkeit  mit  einer  Alkalilauge  2),  welclie  niclit  sckwacker  als 
1 4-nonnal  ist.  titriert.  Wird  Normallauge  verwendet,  so  miissen  Biiretten 
von  etwa  10  ccm  Inkalt  benutzt  werden,  welcke  die  Absckatzung  von 
1 100  ccm  gestatten.  Der  Sattigungspunkt  wird  durck  Tiipfeln  auf  emp- 
:findkckem  violettem  Lackmuspapier 3)  festgestellt ; dieser  Punkt  ist 
-erreickt.  wenn  ein  auf  das  trockene  Lackmuspapier  aufgesetzter  Tropfen 
ikeine  Rotung  mekr  kervorruft.  Die  freien  Sauren  sind  als  Weinstein- 
-saure  zu  berecknen. 

Berechnung:  Wurden  zui'  Sattigung  von  25  ccm  Wein  a ccm  1/i- 
Normal- Alkali  verbraucht,  so  sind  enthalten: 

ix  = 0,075  a Gramm  freie  Sauren  (Gesamtsaure),  als  Weinsteinsaure  berechnet, 
dn  100  ccm  Wein. 

Bei  Yerwendung  von  yt-Normal- Alkali  lautet  die  Formel: 
n = 0,1  a g freie  Sauren  (Gesamtsaure),  als  Weinsteinsaure  berechnet,  in  100  ccm 
Wein. 

7.  Bestimmung  der  fliiehtigen  Sauren. 

Man  bringt  50  ccm  Wein  in  einen  Rundkolben  von  200  ccm  Inkalt 
und  versckkeBt  den  Kolben  durck  einen  Gummistopfen  mit  zwei  Durck- 
bokrungen;  durck  die  erste  Bokrung  fiikrt  ein  bis  auf  den  Boden  des 
Kolbens  reichendes,  diinnes,  unten  fein  ausgezogenes,  oben  stumpf- 
tvinkekg  umgebogenes  Glasrohr,  durck  die  zweite  ein  Destillationsaufsatz 
'mit  einer  Kugel,  welcker  zu  einem  Liebigscken  Kiikler  fiikrt.  Als 
’ Des t ilia t ionsvorlage  dient  eine  300  ccm  fassende  Flascke,  welcke  an  der 
'einem  Rauminhalt  von  200  ccm  entspreckenden  Stelle  eine  Marke  tragt. 
.Die  fliiehtigen  Sauren  werden  mit  Wasserdampf  iiberdestilliert.  Dies 
.geschieht  in  der  Weise,  daB  man  das  bis  auf  den  Boden  des  Destilher- 
•kolbens  reichende  enge  Glasrohr  4)  durch  einen  Gummischlauch  mit  einer 
ein  Sicherheitsrohr  tragenden  Flasche  in  Verbindung  setzt,  in  welcher 
ein  lebhafter  Strom  von  Wasserdampf  entwickelt  wird.  Durch  Er- 
hitzen  des  Deatillierkolbens  mit  einer  Flamrne  engt  man  unter  stetem 
:Durchleiten  von  Wasserdampf  den  Wein  auf  etwa  25  com  ein  und  tragt 
dann  durch  zweckmaBiges  Erwarmen  des  Kolbens  dafiir  Sorge,  daB  die 

*)  E.  lloudard,  Berl.  Ber.  1882,  264. 

’)  Halenke  u.  M o s 1 i n g e r empfehlen  Einstellung  auf  Normal- 
WeinateinsaurelOsung  18,75=  */<  Aequ.  chem.  reiner  ki-yst.  b.  100“  getrocknoter 
Welusteinsaure.  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1895.  278. 

*)  Oder  Azollthminpapler. 

*)  Licbte  Weite  der  Emstrouiuugsspitze  1 mui  (Mob  linger). 
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Menge  der  Flussigkeit  in  demselben  sicli  nicht  mehr  andert.  Man 
unterbriclit  die  Destination,  wenn  200  ccm  Flussigkeit  iibergegangen 
sind.  Man  versetzt  das  Destillat  mit  Phenolphtalein  und  bestimmt 
die  Sauren  mit  einer  titrierten  Alkalilosung.  Die  fliichtigen  Sauren  sind 
als  Essigsaure  (C2H102)  zu  berechnen. 

Berechnung:  Sind  zur  Sattigung  der  fliichtigen  Sauren  aus  50  ccm 
Wein  a Kubikzentimeter  Vio  N. -Alkali  verbraucht  worden,  so  sind 
enthalten : 

x = 0,012  a Gramm  fliichtige  Sauren,  als  Essigsaure  (C2H402) x) 

berechnet,  in  100  ccm  Wein. 

Siehe  auch  H.  Windisch  und  Th.  Roettgen,  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1905,  9,  70  u.  278. 

8.  Bestimmung  der  niclitfliichtigcn  Sauren  2). 

Die  Menge  der  nichtfliichtigen  Sauren  im  Wein,  welcke  als  Wein- 
steinsaure anzugeben  sind,  wird  durch  Rechnung  gefunden. 

Bedeutet : 

a die  Gramme  freie  Sauren  in  100  ccm  Wein,  als  Weinsteinsiiure  be- 
rechnet, 

b die  Gramme  fliichtige  Sauren  in  100  ccm  Wein,  als  Essigsaure  be- 
rechnet, 

x die  Gramme  nichtfliichtige  Sauren  in  100  ccm  Wein,  als  Weinstein- 
saure berechnet, 
so  sind  enthalten: 

x = (a  — 1,25b)  Gramm  nicht  fliichtige  Sauren,  als  Weinsteinsaure  be- 
rechnet, in  100  ccm  Wein. 


x)  Milchsaure  soil  stets  daneben  vorkommen.  Die  Bestimmung  der 
Milchsiiure  ist  nach  Moslingers  Entdeckung  (Riickgang  der  Saure  durch 
Zerfall  der  Apfelsaure  in  Kohlensaure  und  Milchsaure)  fiir  die  Weinbeurteilung 
von  erhohter  Bedeutung,  wenn  es  sich  um  alte  Weine  handelt.  Nichtsdesto- 
weniger  wird  sie  selten  angewendet  werden  konnen. 

W.  Moslinger,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1901.  4. 
1120;  Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1903.  371;  R.  Kunz,  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBm.  1903.  6.  728;  A.  Partheil,  ebenda  1902.  5.  1053;  K. 
Windisch,  „Die  chemischen  Vorgange  beim  Werden  des  Weines^,  Fest- 
schrift 1905;  derselbe,  „Die  chemische  Untersuchung  des  Weines“,  Verlag 
J.  Springer,  Berlin.  Ausfiihrung  der  Methode  Moslinger  siehe  am 
Schlusse  der  nachsten  Anmerkung. 

a)  Citronensaure,  Bernsteinsaure,  Apfelsaure,  Weinsteinsaure.  Die  fiir 
den  Nachweis  und  die  Bestimmung  der  drei  erstgenannten  Sauren  bekannt  ge- 
wordenen  Methoden  sind  teils  mangelhaft,  teils  noch  nicht  geniigend  praktisch 
erprobt;  eingehenderes  Studium  der  Literatur  und  even tue lie  Nachpriifungen 
sind  daher  sehr  zu  empfehlen.  Eine  zusammenfassende  Ubersicht  bzw.  Be- 
schreibungen  der  z.  T.  ziemlich  zeitraubenden  Untersuchungen  enthalten  die 
oben  zitierten  Werke  von  K.  Windisch. 

Fiir  Apfelsaure  und  Bernsteinsaure  kommen  an  neueren  Arbeiten  nament- 
lich  in  Betracht:  W.  Moslinger,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1901.  4.  1120;  R.  Kunz,  ebenda  1903.  6.  721  u.  728;  C.  v.  d.  H e i d e und 
H.  Steiner,  ebenda  1909.  17.  304  u.  309.  Diese  Methoden  sind  weiter  unten 
beschrieben.  Fiir  Citronensaure:  A.  Klinger  u.  A.  Bujard,  Zeitschr.  f. 
angew.  Chemie  1891.  514;  A.  De  varda,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1904.  8.  624;  W.  Moslinger,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1899.  2.  105;  O.  Krug,  ebenda  1906.  11.  155;  A.  P a r t h e i 1 und 
W.  H ii  b n e r , Arch.  Pharm.  1903,  412.  Uber  die  Bestimmung  einiger  organ. 
Sauren  (Wein-,  Bernstein-  und  Citronensaure),  Trennung  der  Citronensaure 
von  Apfelsaure,  Bestimmung  der  Apfelsaure  bei  An-  bzw.  Abwesenheit  von 
Citronensaure,  Identifizierung  der  Apfelsaure  vgl.  G.  Jorgensen,  Zeitschr. 
f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1907.  18.  241;  1909.  17.  396. 
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9.  Bestinmiung  ties  Glycerins. 

a)  In  Weinen  mit  weniger  als  2g  Zucker  in  100  ocm.^ 

Man  dampft  100  ccm  Wein  in  einer  Porzellanscliale  auf  dem 
i Vasserbade  auf  etwa  10  ccm  ein,  versetzt  den  Riickstand  mit  etwa  1 g 

Nachweis  vou  Citronensaure  nach  \V.  Mtislinger: 
i 0 ccm  Wein  auf  dem  Wasserbade  zu  diinnem  Sirup  eindampfen;  Riickstand 
.inter  stetem  Riiliren  anfangs  tropfenweise,  spiiter  in  diinnem  Strahl  mit  95  %* 
.rein  Alkohol  versetzeu,  bis  keine  weitere  Trtibung  erfolgt  (70 — 80  ccm  Alkoliol). 

'iltrieren  und  Alkohol  verjagen,  Riickstand  mit  10  ccm  HsO  aufnehmen,  5 ccm 
liieser  Fliissigkeit  mit  0,5  ccm  Eisessig  versetzen  u.  tropfenweise  gesiittigte  Losung 
on  Bleiacetat  zusetzen.  Bei  Anwesenlieit  von  Citronensaure  entsteht  Fallung 
•der  Triibung,  welche  sich  in  der  Warme  auflost,  in  der  Kalte  wieder  erscheint. 
‘m  Tauschungen  zu  entgehen,  muB  man  aber  die  Fliissigkeit  nach  Anstellen 
ler  Reaktion  noch  siedendheiB  filtrieren  und  das  Entstehen  des  Niederschlags 
:m  klaren  Filtrate  wall  rend  Oder  nach  dem  Erkalten  beobachten.  Nach  O.  Krug 
-s.  oben)  hat  man  aber  bei  Vorhandensein  eines  Saurerestes  von  wesentlich 
nehr  als  0,28  (bei  viel  Apfelsaure),  so  zu  verfahren,  daB  man  den  oben  nach 
.1  oslinger  erhaltenen  Auszug  von  10  ccm  so  verdiinnt,  daB  die  Losungeu 
n demselben  Verhaltnisse  zueinander  stehen  wie  der  Mindestsaurerest  von 
i.i,28  zu  dem  gefundenen,  betrug  der  Saurerest  z.  B.  0,56,  so  sind  die  10  ccm 
ulso  auf  20  zu  verdiinnen. 

Vorhandene  Weinsaure  muB  bei  dieser  Bestimmung  stets  erst  durch 
Zusatz  einer  berechneten  Menge  N. -Alkali  bzw.  eines  kleinen  tiberschusses 
lerselben  iiber  die  gefundene  Weinsteinaziditat  in  Weinstein  iibergefiihrt  werden. 
ler  Zusatz  hat  vor  der  Fallung  mit  Alkohol  (s.  oben)  stattzufinden. 

Statt  dieses  Yerfahrens,  das  nicht  immer  zum  Ziele  fiihrt,  kann  man 
rach  G.  D e n i g 6 s (Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1899.  38.  718)  folgende  Methode 
an  wen  den: 

10  ccm  Wein  schiittelt  man  mit  1 — 1,5  g Bleisuiieroxyd  und  mit  2 ccm 
vlerkurisulfatlosung  (5  g HgO,  20  ccm  konz.  H-SO1  und  100  ccm  Wasser).  Nach 
lem  Filtrieren  erhitzt  man  5 — 6 ccm  zum  Sieden  und  fiigt  tropfenweise  (bis 
m 10  Tropfen)  KMnO‘-Losung  bis  zur  Entfarbung  zu.  Normale  Weine  geben 
aur  minimale  schleierartige  Triibtmg  (nomiale  Spuren  von  Citronensaure).  Bei 
i Gegenwart  von  0,01  g in  100  ccm  tritt  Triibung  ein,  bei  mehr  als  0,04  g setzt 
fch  ein  pulveriger  Niederschlag  ab.  Zuckerhaltige  Weine  sind  erst  zu  vergaren. 

Nach  E.  Dupont,  Annal.  chem.  analyt.  1908.  13.  338;  Zeitschr.  f. 
Enters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  IS.  571,  soli  die  vielfach  angenommene 
■conservierende  Wiikung  der  Citronensaure  bei  Wein  nicht  bestehen.  (Franzos. 
sVeine  namentlich  sind  schon  otters  eines  Zusatzes  von  Citronensaure  verdachtig 
.•rkliirt  worden.)  Die  Brauchbarkeit  der  Methode  von  Denig6s  wird  von 
. lemselben  angezweifelt  Nach  dessen  Meinung  sei  in  den  meisten  Weinen  ein 
■Korper  vorhanden,  der  den  positiven  Ausfall  der  D e n i g 6 s schen  Probe  be- 
• .virke,  aber  in  normalen  Weinen  friiher  oder  spater  verschwinde.  Soil  die 
Reaktion  0,1  g Citronensaure  in  1 Liter  noch  richtig  anzeigen,  so  empfehlc  cs 
■ -ich,  konzentriertere  Reagentien  zu  verwenden,  als  sie  der  urspriinglichen  Vor- 
-Mih rift  en tap rachen.  (Verf.  haben  mit  der  Reaktion  bei  Mengen  iiber  0,05  0/„ 
noch  gunstige  Ergebnisse  erzielt.) 

Bestimmung  derBernsteinsiiure.  Nach  C.  v.  d.  Heide  u.  H.  Steiner , 
Zeitschr.  f.  Enters,  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  304. 

Das  Verfahren  stammt  urspriinglich  von  R.  Kunz  (s.  oben). 

50  ccm  Wein  werden  in  einer  Porzellanscliale  von  etwa  200  com  Fassuugs- 
•aurn  durch  Eindampfen  auf  dem  Wasserbade  entgeistet.  Hierauf  versetzt  man 
mit  1 ccm  10  * ,-iger  Bariumchloridlosung  und  fiigt  nach  Zusatz  von  einem  Tropfen 
iJkoholischerPhenolphtaleinlosung  fein  gepulvertes  Bariumhydroxyd  in  kleinen 
Anteilen  so  lange  zu,  bis  eintretcnde  Rotfarbung  das  Ebersch reiten  des  Neutra- 
lisationspunktes  anzeigt.  W ah  rend  dieser  Behandlung  wird  moglichst  gonau 
mf  20  ccm  eingeengt,  zu  welchern  Zwecke  man  in  der  Schalc  vorher  oine  Marko 
mgebracht  hat.  1st  ein  zu  groBer  BarytiiberschuB  zugesetzt  worden,  so  ent- 
femt  man  ihn  vor  dem.  Alkoholzusatz  dadurch,  daB  man  untcr  gleichzeitigem 
Fliihren  der  Fliissigkeit  Kohlenstiure  auf  die  Flussigkeitsoborflache  striimon 

Bujard-Baier.  3.  Auf].  26 
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Quarzsand  und  soviet  Kalkmilch  von  40  % Kalkhydrat,  daB  auf  je 
1 g Extrakt  1,5- — 2 com  Kalkmilch  kommen,  und  verdampft  fast  bis 
zur  Ixockne.  Dei'  feuchte  Riickstancl  wird  mil  etwa  5 ccm  Alkohol  von 
96  MaBprozent  versetzt,  die  an  der  Wand  der  Porzellanschale  haftende 

laQt.  Durch  diese  tlberfuhrung  des  Bariumhydroxyds  in  Carbonat  wird  die  1 
spatere  Filtration  sehr  begiinstigt.  Nach  dem  Erkalten  werden  unter  eifrigem 
Umruliren  85  ccm  96  °/0-igen  Alkohols  zugegeben.  Hierdurcli  werden  neben 
anderen  Bestandteilen  die  Bariumsalze  der  Bernstein-.  Wein-  und  Apfelsiiure 
quantitativ  niedergesclilagen,  wahrend  die  der  Milchsaure  und  Essigsiiure  in 
Losung  bleiben.  Nach  mindestens  2 -stiindigem  Stelien  wird  der  Niederscklag 
abfiltriert  und  einige  Male  mit  80  %-igem  Alkohol  ausgewaschen,  da  hier durch 
besonders  bei  extraktreichen  Weinen  die  spatere  Oxydation  erleichtert  wird. 
Ein  sorgfiiltiges  Uberspielen  des  Niedersclilages  von  der  Schale  auf  das  Filter 
ist  unnotig,  weil  nunmehr  der  gesamte  Niederschlag  mit  heiflem  Wasser  von 
dem  Filter  in  dieselbe  Schale  zuriickgespritzt  wird.  Der  Sclialeninhalt  wird 
zur  vollstiindigeii  Entfernung  des  Alkohols  auf  dem  siedenden  Wasserbade 
eingeengt  und  alsdann  unter  gleichzeitigem  weiteren  Erhitzen  mit  je  3 — 5 ccm 
5 %-iger  Kaliumpermanganatlosung  so  lange  versetzt,  bis  die  rote  Farbe  5 Minu- 
ten  bestehen  bleibt.  Man  gibt  jetzt  nochmals  5 ccm  der  Kaliumpermauganat- 
lbsung  hinzu  und  lii Lit  weitere  15  Minuten  einwirken.  Bei  einem  etwaigen  aber- 
maligen  Verschwinden  der  Rotfarbung  ist  diese  letzte  Operation  zu  wiederliolen. 

Ist  endlich  die  Oxydation  beendet,  so  zerstort  man  den  UberschuB  an 
Kaliumpermanganat  durch  schweflige  Siiure.  Nach  dem  Verschwinden  der 
Rotfarbung  sauert  man  vorsichtig  mit  25  %-iger  Schwefelsaure  an  und  fiihrt 
dann  fort,  schweflige  Saure  zuzusetzen,  bis  auch  der  Braunstein  gelost  ist.  j 

Alsdann  dampft  man  auf  ein  angemessenes  Mail  von  etwa  30  ccm  ein, 
fiihrt  die  Fliissigkeit  mitsamt  dem  vorhandenen  Niederschlag  von  Bariumsulfat 
mit  Hilfe  der  Spritzflasche  quantitativ  in  einen  Ather-Perforationsapparat 
iiber,  indem  man  durch  Zusatz  von  40  °;„-iger  Schwefelsaure  dafiir  sorgt,  daB 
die  Fliissigkeit  etwa  10  °;0  freier  Schwefelsaure  entlnilt. 

Nach  9Stunden  kann  in  den  meisten  Fallen  die  Perforation  (mit  besondcrem 
Apparat,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  315)  als  beendet 
angesehen  werden.  Nach  12  Stunden  ist  mit  Sicherlieit  die  Bernsteinsaure 
quantitativ  in  den  Ather  iibergegangen.  Der  Kolbeninlialt  wird  mit  Hilfe  von 
etwa  20  ccm  Wasser  in  ein  Becherglas  iibergefiihrt,  worauf  man  den  Ather  unter 
Vermeiden  des  Siedens,  das  mit  Verspritzen  verbunden  ist,  am  besten  durch 
Stehenlassen  an  einem  warmen  Ort  verdunstet. 

Unter  Verwendung  von  Phenolphtalein  neutralisiert  man  hierauf  mit 
einer  vollig  halogenfreien  N.-Lauge,  fiihrt  den  Inhalt  des  Becherglases  in 
ein  100  ccm  MeBkolbchen  fiber,  versetzt  mit  20  ccm  Vio  N.-Silbernitratlosung 
und  fiillt  unter  tiichtigem  Umschiitteln  bis  zur  Marke  auf.  Man  filtriert  vom 
ausgefallenen  bernsteinsauren  Silber  ab,  bringt  50  ccm  des  Filtrates  in  ein  Becher- 
glas und  titriert  nach  Zusatz  von  Salpetersiiure  und  Eisenammoniakalaunlbsung 
mit  Vio  N.-Rhodanammonlosung  das  iiberschiissige  Silbersalz  zuriick. 

Hat  man  50  ccm  Wein  verarbeitet,  zur  Titration  der  mit  Ather  ausge- 
zogenen  Siiuren  20  ccm  Vio  N.-Silbemitratlosung  vorgelegt  und  zur  Zuriick- 
tit ration  von  50  ccm  Filtrat  c ccm  J/io  N.-Rhodanammonlosung  verbraucht, 
so  sind  in  100  ccm  Wein  y — 0,0236  a Gramm  Bernsteinsaure  enthalten,  wo- 
bei  a = 10  — c ist. 

Das  Verfahren  eignet  sich  auch  fur  Moste  und  stark  zuckerhaltige  Weine. 

Bestimmung  der  Apfelsiiure.  Nach  C.  v.  d.  Heide  u.  H.  Steiner, 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  307. 

Man  bestimmt  zuerst  den  Bernsteinsauregehalt  des  Weines  nach  dem 
beschriebenen  Verfahren.  Hierauf  ermittelt  man  die  Menge  der  Bernstein-  und 
Apfelsiiure  zusammen  auf  einem  sogleich  naher  anzugebenden  Wege.  Aus  der 
Differenz  dieser  beiden  GroBen  berechnet  man  die  Menge  der  vorhandenen 
Apfelsiiure. 

Den  Apfel-  und  Bernsteinsauregehalt  zusammen  bestimmt  man  auf  fol- 
gende  Weise: 
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Masse  mit  einem  Spatel  losgelost  imd  mit  einem  kleinen  Pistill  unter 
Zusatz  kleiner  Mengen  Alkohol  von  96  MaBprozent  zu  einem  feinen 
EBrei  zemeben.  Spatel  und  Pistill  werden  mit  Alkohol  von  gleichem 
i.Gehalte  abgespiilt.  Unter  bestiindigem  Umriiliren  erhitzt  man  die  Schale 

Zuerst  entferat  man  aus  dem  Weine  die  Weinsaure.  Hierzu  wir'd  die 
Vorsehrift  der  ..amtlichen  Anweisung“,  sinngemaB  in  folgender  Weise  ab- 
,-geiindert : 

..Man  setzt  zu  50  ccm  Wein  in  einem  Beclierglase  1 ccm  Eisessig,  0,25  ccm 
reiner  20  Vo -igen  Kaliumacetatlosung,  7,5  g gepulvertes  reines  Chlorkalium,  das 
man  durch  Umruhren  nach  Moglichkeit  in  Losung  bringt  und  fiigt  dann  noch 
'7,5  ccm  Alkohol  von  95  MaBprozent  hinzu.  Nachdem  man  durch  starkes,  etwa 
1 Minute  anhaltendes  Reiben  des  Glasstabes  an  der  Wand  des  Becherglases 
die  Abscheidung  des  Weinsteines  eingeleitet  hat,  laBt  man  die  Mischung  wenig- 
-stens  15  Stunden  bei  Zimmertemperatur  stehen  und  iiltriert  dann  den  krystal- 
linischeu  Niederschlag  mit  Hilfe  der  Wasserstralilpumpe  ab;  zum  Auswaschen 
dient  ein  Gemisch  von  15  g Chlorkalium,  20  ccm  Alkohol  von  95  MaBprozent 
.und  100  ccm  destilliertem  Wasser.  Das  Becherglas  wird  etwa  dreimal  mit  wenigen 
•Kubikzentimetem  dieser  Losung  abgespiilt,  wobei  man  jedesmal  gut  abtropfen 
laBt.  Sodann  werden  Filter  und  Niederschlag  durch  etwa  dreimaliges  Ab- 
•spiilen  und  AufgieBen  von  einigen  Kubikzentimetern  der  Waschfliissigkeit  aus- 
Igewaschen,  von  der  ini  ganzen  nicht  mehr  als  10  ccm  verbraucht  werden  diirfen. 

Das  sorgfaltig  gesammelte  Filtrat,  das  nur  noch  geringe,  nicht  weiter 
•storende  Weinsauremengen  enthalt,  wird  in  einer  Porzellanschale  aut  dem  Wasser- 
bade  zur  Beseitigung  des  Alkohols  und  der  Essigsaure  auf  wenige  Kubikzenti- 
meter  eingeengt.  Die  sich  hierbei  bildenden  Krystallkrusten,  als  Kaliumchlorid 
:bestehend,  miissen  wiederholt  mit  Hilfe  eines  Pistills  zerdriickt  werden.  Wenn 
idie  Essigsaure  zum  groBten  Teile  vertrieben  1st,  nimmt  man  den  Riickstand 
unit  wenig  Wasser  auf,  versetzt  mit  5 ccm  einer  10  Vo-igen  Bariumchloridlosung 
und  mit  soviel  fein  gepulvertem  Bariumhydroxyd  (unter  Verwendung  eines 
'Tropfens  Phenolphtaleinlbsung  als  Indikator)  bis  bleibende  Rotfarbung  die 
.alkali sche  Reaktion  der  Losung  anzeigt.  Durch  Einleiten  von  Kohlendioxyd 
in  die  Flussigkeit  bindet  man  hierauf  das  iiberscliiissige  Bariumhydroxyd,  durch 
idessen  Beseitigung  die  spatere  Filtration  sehr  erleichtert  wh'd.  Zu  der  genau 
auf  ein  MaB  von  20  ccm  gebrachten  Flussigkeit  werden  nach  dem  Erkalten 
unter  Umruhren  85  ccm  Alkohol  von  96  MaBprozent  gegeben.  Nach  mindestens 
-2-stundigem  Stehen  wird  der  entstandene  Niederschlag  abfiltriert  imd  sorg- 
faltig mit  80  %‘igem  Alkohol  ausgewaschen.  Alsdann  wird  der  Niederschlag 
mit  heiBem  Wasser  vom  Filter  in  die  Schale  zuriickgespritzt  und  auf  dem  Wasser- 
bade  fast  bis  zur  Trockene  eingedampft,  wobei  die  auskrystallisierenden  Kalium- 
•salzkrusten  wiederholt  mit  einem  Pistill  zerdriickt  werden  miissen. 

Nachdem  man  hierauf  den  gerade  noch  feuchten  Riickstand  mit  2l/a  bis 
3 ccm  40  */«-iger  Schwefelsaure  versetzt  hat,  gibt  man  unter  sorgfaltigem  Um- 
ruhren mit  einem  Pistill  so  lange  fein  gepulvertes,  wasserfreies  Natriumsulfat 
hinzu,  bis  das  Gemisch  ein  lockeres,  trockenes  Pulver  darstellt,  mit,  dem  nun 
eine  Schleicher  sche  Papierhiilse  beschickt  wird.  Die  gefiillte  Papier- 
hhlse  wird  in  einen  Soxhlet  - Apparat  beliebiger  Konstruktion  gebraclit, 
oben  mit  einem  Wattebausch  bedeckt  und  6 Stunden  mit  Ather  extrahiert, 
wodurch  die  Apfelsaure  und  Bemsteinsaure  vollstandig  in  Losung  gehen.  Man 
rmterbricht  nach  dieser  Zeit  die  Extraktion,  nimmt  die  Papierhiilse  aus  dem 
Apparat,  setzt  diesen  wieder  zusammen , indem  man  gleichzeitig  zu  der  iitherischen 
Saureldsung  10  20  ccm  Wasser  zugibt  und  benutzt  ihn  nunmehr  zum  Ab- 
destillieren  des  Athers,  wobei  man  natiirlicbenveise  ftlr  rechtzeitige  Unter- 
brechung  der  Destination  Sorge  tragen  muB.  Die  letzten  Anteile  des  Athers 
l.iB.  man  am  zweckrnaBigsten  durch  Stehen  des  Extraktionskblbchens  an  einem 
rnaBigwarmen  Ort  verdunsten.  Die  zurtickbleibende  wiisserigc  Losung  wird  mit 
einer  angemessenen  Menge  (1  3 g)  Tierkohle  (die  Tierkohle  muB  durch  Be- 
bandlung  mit  Siiuren  von  Salzen  vorher  sorgfaltig  gereinigt  worden  sein)  ver- 
jetzt  und  eine  Stunde  auf  dern  VV'asserbad  digerlort.  Hierauf  filtriort  man  die 
von  Oerbstoff  befreite  Fliissigkeit  in  eine  geriiumige  Platinschale  und  wiisoht 
das  Filter  3orgfaitig  mit  heiBem  Wasser  aus.  Das  gesammelte  Filtrat  wird  mit. 
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auf  dem  Wasserbade  bis  zum  Beginn  des  Siedens  und  gieBt  die  triibe 
alkokolische  Fliissigkeit  durch  einen  kleinen  Trichter  in  ein  100  ccm - 


einem  TropfenPhenolphtaleinlosung  versetzt  vmd  mit  einer  Lange  von  bekanntem 
Titer  genau  neutralisiert.  Hierauf  dampft  man  auf  dem  Wasserbad  zur  Trockenc 
und  verascht  unter  den  iiblichen  VorsichtsmaBregeln  die  organischen  Salze. 
Die  schlieBlich  erhaltenen  Carbonate  werden  mit  einer  gemessenen  Menge  von 
Vio  N.-Salzsaure  im  UberschuB  versetzt,  auf  dem  Wasserbade  kurze  Zeit  erhitzt 
und  der  UberschuB  von  Salzsaure  mit  Vio  N.-Lauge  zuriickgemessen. 

Wurden  bei  Verwendung  von  50  ccm  Wein  b,  ccm  %o  N.-Salzsaure  vor- 
gelegt.,  und  zur  Neutralisation  Ci  ccm  Vio  N.-Salzsaure  verbrauclit,  so  erforderten 
die  Carbonate  aus  50  ccm  V ein  aj  = (% — cO  ccm  Vio  N.-Salzsaure  zur  Neu- 
tralisation. 

Hat  man  ferner  gefunden,  daB  100  ccm  Wein  y g Bernsteinsaure  ent- 
halten,  so  wiirden  die  Alkalisalze  dieser  Sauremenge  nach  dem  Yeraschen  zur 
Neutralisation  verbrauchen: 

1000  y 

z = - — g-g — ccm  Vio  N.-Salzsaure; 

die  Asche  des  apfelsauren  Alkalis  aus  100  ccm  Wein  erfordert  mithin  zur  Neu- 
tralisation : 

% 1000  y\ 

^2  a, g-g — I ccm  Vi0  N.-Salzsaure; 

diese  Sauremenge  entspricht: 

1 " (2a'  - -Xoy- ) woV" <0'0134  a'  - 

Gramm  Apfelsaure. 

Bequemer  ist  folgende  Bereehnung: 

Haben  die  Zablen  ax  = (b,  c,)  dieselbe  Bedeutung,  wie  oben  ange- 

geben,  und  die  Zalil  a = (10  — c)  auf  die  Bernsteinsaure  bezvigliche  Bedeutung, 
so  ist  die  Apfelsauremenge : 

x = (a,  — 2 a)  . 0,0134. 

Zur  Bestimmung  der  samtlichen  organischen  Sauren  im  Wein  verfahrt 
man  zweckmaBig  in  folgender  Weise: 

1.  In  50  ccm  Wein  wil'd  nach  der  amtlichen  Vorschrift  die  fliichtige  Saure 
bcstimmt ; im  Riickstand  wird  nach  Moslingers  Angaben  die  Milchsaure 
(s.  unten)  bestimmt.  Der  dabei  erhaltene,  in  80  %-igem  Alkohol  unlosliche 
Niederschlag  dient  zur  Bestimmung  der  Bernsteinsaure  nach  C.  v.  d.  Heide 
und  II.  Steiner. 

2.  In  500  Oder  100  ccm  Wein  wird  nach  der  amtlichen  Vorschrift  die 
Weinsaure  bestimmt;  das  Filtrat  dient  zur  Bestimmung  der  Apfel-  und  Bern- 
steinsaure nach  dem  Verfahren  von  C.  v.  d.  Heide  und  H.  Steiner. 

3.  Die  Gerbsaure  nruB  in  einer  besonderen  Probe  nach  Neubauer, 
Annalen  der  Onologie  1872.  II.  2,  Oder  RuoB,  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1902. 
41.  717.  besthnmt  werden. 

Nachweis  von  Wein  stein  saure  u.  s.  w.  s.  S.  413. 

Bestimmung  der  Milchsaure  nach  W.  Moslinger. 

Aus  50  Oder  100  ccm  Wein  fliichtige  Saure  mit  Wasserdampf  abtreiben 
und  zur  lick  bleibende  Fliissigkeit  in  Porzellanschale  mit  Barytwasser  bis  zur 
neutralen  Reaktion  gegen  Lackmus  absattigen.  Nach  Zusatz  von  5 — 10  ccm 
10  %-iger  BaCb  auf  25  ccm  eindampfen  und  mit  einigen  Tropfen  Barytwasser 
aufs  neue  genaue  Neutralitat  herstellen.  Vorsichtig  in  kleinen  Portionen  unter 
Umriihren  95  %-igem  Alkohol  zusetzen,  bis  Fliissigkeit  ca.  70-80  ccm  betriigt, 
den  ganzen  Inhalt  der  Porzellanschale  nun  unter  Nachspiilen  mit  Alkohol  in 
100  ccm-Kolben  iiberfiihren  mit  Alkohol  auffiillen  und  durch  ein  trockenes 
Faltenfilter  unter  Bedecken  des  Trichters  filtrieren,  80  ccm  des  Filtrates  (event], 
auch  mehr)  unter  Zusatz  von  etwas  Wasser  in  einer  Porzellanschale  verdampfen, 
Riickstand  dann  vorsichtig  verkohlen,  seine  Alkalitat  in  iiblicher  Weise  mit 
V>  N.-HC1  bestimmen  und  in  ccm  N. -Alkali  ausdriicken.  1 ccm  Aschenalkalitat 
= 0,090  g Milchsaure,  oder  wenn  diese  in  Weinsaure  umzurechnen  ist  = 0,075 
Weinsaure. 
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Kblbchen.  Der  in  der  Sohale  zuriickbleibende  pidverige  Ruckstand  wird 
.inter  Umriihren  mit  10 — 12  com  Alkohol  von  96  MaBprozent  wiedemm 
! reiB  ausgezogen,  der  Auszug  in  das  100  ocm-Kolbchen  gegossen  und 
dies  Verfaliren  so  lange  wiederholt,  bis  die  Menge  der  Ausziige  etwa 
i')5  ocm  betriigt ; der  unlosliche  Riickstand  verbleibt  in  der  Schale.  Dann 
>spiilt  man  das  auf  dem  100  ccm-Kolbchen  sitzende  Trichterchen  mit 
Alkohol  ab,  kiililt  den  alkokoliscken  Auszug  auf  15°  C ab  und  fiillt  ihn 
nit  Alkohol  von  96  MaBprozent  auf  100  ccm  auf.  Nacli  tiichtigem  Um- 
-schiitteln  filtriert  man  den  alkoholischen  Auszug  durch  ein  Faltenfilter 
ji  einen  eingeteilten  Glaszvlinder.  90  ocm  Filtrat1)  werden  in  eine  Porzellan- 
sichale  iibergefiihrt  und  auf  dem  heiBen  Wasserbade  unter  Yermeiden 
jines  lebhaften  Siedens  des  Alkohols  eingedampft.  Der  Ruckstand 
wird  mit  kleinen  Mengen  absoluten  Alkohols  aufgenommen,  die  Losung 
ji  einen  eingeteilten  Glaszylinder  mit  Stopfen  gegossen  und  die  Schale 
-mit  kleinen  Mengen  absolutem  Alkohol  nacligewaschen,  bis  die  alkoho- 
-Lsche  Losung  genau  15  ccm  betragt.  Zu  der  Losung  setzt  man  dreimal 
ie  7,5  ccm  absoluten  Ather  und  schiittelt  nach  jedem  Zusatz  tiichtig 
durch.  Der  verschlossene  Zyli  rider  bleibt  so  lange  stehen,  bis  die  alkoho- 
dsch-atherische  Lostmg  ganz  klar  geworden  ist;  hierauf  gieBt  man  die 
Losung  in  ein  Wageglaschen  mit  eingescliliffenem  Stopfen.  Nach  dem 
man  den  Glaszylinder  mit  etwa  5 ccm  einer  Mischung  von  1 Raumteil 
Absolutem  Alkohol  und  l1/,  Raumteilen  absolutem  Ather  nackgewasclien 
and  die  Waschflussigkeit  ebenfalls  in  das  Wageglaschen  gegossen  hat, 
verdunstet  man  die  alkoholisch-atherische  Fliissigkeit  auf  einem  heiBen, 
.uber  nicht  kochenden  Wasserbade,  wobei  wallendes  Sieden  der  Losung 
zu  vermeiden  ist.  Xachdem  der  Ruckstand  im  Wageglaschen  dickfliissig 
-geworden  ist,  bringt  man  das  Glasehen  in  einen  Trockenkasten,  zwischen 
■dessen  Doppelwandungen  Wasser  lebhaft  siedet,  laBt  nach  einstiindigem 
iTrocknen  im  Exsiccator  erkalten  und  wagt. 

Berechnung.  Wurden  a Gramm  Glycerin  gewogen,  so  sind  ent- 
i lialten:  x = 1,111  a Gramm  Glycerin  in  100  ccm  Wein. 

b)  In  Weinen  mit  2g  oder  mehr  Zueker  in  100  ccm. 

50  ccm  Wein  werden  in  einem  geraumigen  Kolben  auf  dem  Wasser- 
bade  erwarmt  und  mit  1 g Quarzsand  und  so  lange  mit  kleinen  Mengen 
i 'Kalkmilch  versetzt,  bis  die  zuerst  dunkler  gewordene  Mischung  wieder 
-eine  hellere  Farbe  und  einen  laugenhaften  Geruch  angenommen  hat.  Das 
Gemisch  wird  auf  dem  Wasserbade  unter  fortwahrendem  Umschiitteln 

‘)  Bei  extraktreichen  Weinen  oder  Verwendung  eines  zu  groBen  Filters 
erhalt  man  keine  90  ccm  Filtrat.  Die  crhaltene  Filtratmonge  ist  dann  in  ont- 
■sprechender  Weise  fiir  die  Berechnung  des  Glycei’ins  in  Reclmung  zu  zielien. 
Dm  ein  t> berkriechen  der  alkoholischen  Losung  zu  verhindern,  senkt  man  die 
Borzellanschale  mdglichst  tiet  in  den  Dampfraum  des  Wasserbades  und  fiillt 
dieses  nur  soweit,  daB  die  gesarnte  Fliissigkeit  vorn  Danipfe  umgeben  wird.  Das 
Waaaerbad  darf  nur  schwach  „singen“.  Sobald  namlich  dor  Alkohol  siedet, 
2eht  Glycerin  mit  weg.  /Cum  Abdampfen  der  atherischen  Losung  und  zur 
Wagiing  des  Glycerins  nirnmt  man  sog.  Wiigcgliiscr  von  niedrigcr  weiter  Form 
(Bodenflache  etwa  8 cm  Durchmesser  und  mit  etwa  4 cm  weitcm  liaise).  Das 
■Abdnnsten  kann  bei  einiger  Vorsicht  unhedenklich  auf  dem  schwach siedcndon 
Wasserbade  geschehen,  wenn  rnan  ein  Uhrglas  unterlegt,  beim  Ahdunsten  auf 
dem  Dampftrockenschrank  legt  man  Papier  unter. 
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orwarmt.  Nach  dem  Erkalten  setzt  man  100  ccm  Alkoliol  von  96  MaB- 
prozent  zu,  laBt  den  sick  bildenden  Niederschlag  absitzen,  filtrieri  die 
alkobolische  Losung  ab  nnd  wascht  den  Niederscblag  mit  Alkohol  von 
96  MaBprozent  aus.  Das  Filtrat  wird  eingedampft  und  der  Riickstand 
nacli  der  unter  II  No.  9a  gegebenen  Vorschrift  welter  behandelt. 

Berechnung.  Wurden  a Gramm  Glycerin  gewogen,  so  sind  ent- 
balten:  x = 2,222  a Gramm  Glycerin  in  100  ccm  Wein. 

Anmerkung.  Wenn  die  Ergebnisse  der  Zuckerbestimmung  nicht 
mitgeteilt  sind.  so  ist  stets  anzugeben,  ob  der  Glvceringehalt  der  Weine 
nacb  II  No.  9a  oder  9b  bestimmt  worden  ist  x). 

10.  Bestimmung  des  Zuekers. 

Die  Bestimmung  des  Zuekers  gesebiebt  gewicbtsanalytiscb  mit 
Eeblingscher  Losung. 

Herstellung  der  erforderlicben  Losungen. 

1.  Kupfersulf atlosung:  69,278  g krystallisiertes  Kupfersulfat 
werden  mit  Wasser  zu  1 Liter  gelost. 

2.  Alkaliscbe  Seignettesalzlosung:  346  g Seignettesalz 

(Kaliumnatriumtartrat)  und  103,2  g Natriumhydrat  werden  mit  Wasser 
zu  1 Liter  gelost  und  die  Losung  durcb  Asbest  filtriert. 

Die  beiden  Losungen  sind  getrennt  aufzubewabren. 

Vorbereitung  des  Weines  zur  Zuckerbestimmung. 

Zunachst  wird  der  annahernde  Zuckergebalt  des  zu  untersuebenden 
Weines  ermittelt,  indem  man  von  dem  Extraktgehalt  desselben  die 
Zahl  2 abziebt.  Weine.  die  hiernacb  liocbstens  1 g Zucker  in  100  ccm 
enthalten,  konnen  unverdiinnt  zur  Zuckerbestimmung  verwendet  werden; 
Weine,  die  mebr  als  1 g Zucker  in  100  ccm  enthalten,  miissen  dagegen 
soweit  verdunnt  werden,  daB  die  verdiinnte  Fliissigkeit  liocbstens  1 g 
Zucker  in  100  ccm  entbalt.  Die  fur  den  annabernden  Zuckergehalt 
gefundene  Zabl  (Extrakt  weniger  2)  gibt  an,  auf  das  wievielfache  MaB 
man  den  Wein  verdiinnen  muB,  damit  die  Losung  nicht  mehr  als  1 % 1 
Zucker  entbalt.  Zur  Vereinfachung  der  Abmessung  und  Unirechnung 
rundet  man  die  Zahl  (Extrakt  weniger  2)  nacb  oben  zu  auf  eine  ganze 
Zabl  ab.  Die  fur  die  Verdiinnung  anzuwendende  Menge  Wein  ist  so 
auszuwahlen,  daB  die  Menge  der  verdiinnten  Losung  mindestens  100  ccm 
betragt.  Entbalt  beispielsweise  ein  Wein  4.77  g Extrakt  in  100  ccm, 
dann  ist  der  Wein  zur  Zuckerbestimmung  auf  das  4.77 — 2 = 2,77-faclie 
oder  abgerundet  auf  das  dreifache  MaB  mit  Wasser  zu  verdiinnen.  Man 
laBt  in  diesern  Falle  aus  einer  Biirette  33,3  ccm  Wein  von  15°  C in  ein 
100  ccm-Kolbchen  flieBen  und  fiillt  den  Wein  mit  destilliertem  Wasser 
bis  zur  Marke  auf. 

')  Geeignetere  Methoden  konnen  z.  Zt.  nicht  empfohlen  werden.  Vgl. 
im  iibrigen  Z e i s e 1 und  F a n t o ( Jodidinethode),  Zeitschv.  f.  analyt.  Chemic 
1903.  42.  549;  J.  Schindler  und  H.  Swoboda,  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuUm.  1909.  17.  735  (dieselbe  Methode  empfohlen):  ferner 

F.  Zetzscher,  Fharm.  Zentralbl.  1907.  48  (Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
u.  GenuBm.  1908.  15.  177). 
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Ausfiihrung  der  Bestimmung  des  Zuckers  im  Weine. 

100  ccm  Wein  oder.  bei  einem  Zuckergehalte  von  mehr  als  1 <J„, 
1100  ccm  eines  in  der  vorher  beschriebenen  Weise  verdiinnten  Weines 
werden  in  einem  MeBkolbchen  abgemessen,  in  eine  Porzellanschale 
.gebracht.  mit  Alkalilauge  neutralisiert  nnd  im  Wasserbade  auf  etwa 
.25  cem  eingedampft.  Behufs  Entfernung  von  Gerbstoff  und  Farbstoff 
fiigt  man  zu  dem  entgeisteten  Weinriickstande,  sofern  es  sich  um  Rot- 
weine  oder  erhebliche  Mengen  Gerbstoff  enthaltende  WeiBweine  handelt, 
5 — 10  g gereinigte  Tierkohle  '),  riilirt  das  Gemisch  unter  Erwarmen  auf 
dem  Wasserbade  mit  einem  Glasstabe  gut  um  und  filtriert  die  Eliissigkeit 
in  das  100  ccm-Kolbchen  zuriick.  Die  Tierkohle  wascht  man  so  lange 
mit  heiBem  Wasser  sorgfiiltig  aus,  bis  das  Filtrat  nach  dem  Erkalten 
nahezu  100  ccm  betragt.  Man  versetzt  dasselbe  sodann  mit  3 Tropfen 
einer  gesattigten  Losung  von  Natriumcarbonat  (zur  Ausfallung  des 
Calciumphosphates,  das  sonst  als  Kupfer  zur  Wagung  kommen  wiirde), 
schiittelt  um.  fiillt  die  Mischung  bei  15°  C auf  100  ccm  auf.  Entsteht 
durcli  den  Zusatz  von  Natriumcarbonat  eine  Triibung,  so  lit  fit  man 
die  Mischung  2 Stunden  stehen  und  filtriert  sie  dann.  Das  Filtrat 
client  zur  Bestimmung  des  Zuckers. 

An  Stelle  der  Tierkohle  kann  zur  Entfernung  von  Gerbstoff  und 
Farbstoff  aus  dem  Wein  auch  Bleiessig  benutzt  werden.  In  cliesem  Falle 
verfahrt  man  wie  folgt:  160  ccm  Wein  werden  in  der  vorher  beschriebenen 
Weise  neutralisiert  und  entgeistet  und  der  entgeistete  Weinriickstand 
bei  15°  C mit  Wasser  auf  das  urspriingliche  MaB  wieder  aufgefiillt.  Hierzu 
setzt  man  16  ccm  Bleiessig.  schiittelt  um  und  filtriert.  Zu  88  ccm  des 
Filtrates  fiigt  man  8 ccm  einer  gesattigten  Natriumcarbonatlosung  oder 
einer  bei  20°  C gesattigten  Losung  von  Natriumsulfat.  schiittelt  um  und 
filtriert  aufs  neue.  Das  letzte  Filtrat  dient  zur  Bestimmung  des  Zuckers. 
Durch  die  Zusatze  von  Bleiessig  und  Natriumcarbonat  oder  Natrium- 
sulfat ist  das  Volumen  des  Weines  um  1/5  vermehrt  worden,  was  bei  der 
Berechnung  des  Zuckergehaltes  zu  beriicksichtigen  ist 2). 

a)  Bestimmung  des  Invertzuckers. 

In  einer  vollkommen  glatten  Porzellanschale  (besser  sind  Erlen- 
meyer  kolben,  da  sie  meist  glattere  Flachen  haben)  werden  25  ccm  Kupfer - 
sulfatlosung,  25  ccm  Seignettesalzlosung  und  25  ccm  Wasser  gemischt 
und  auf  einem  Drahtnetz  zum  Sieden  erhitzt.  In  die  siedende  Mischung 
laBt  man  aus  einer  Pipette  25  ccm  des  in  der  beschriebenen  Weise  vor- 
bereiteten  Weines  flieBen  und  kocht  nach  dem  Wiederbeginn  des  leb- 
haften  Aufwallens  noch  genau  2 Minuten.  Man  filtriert  das  ausgeschiedenc 

*)  Siehe  auch  A.  K ick  t o n , Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1000.  11.  00.  Vergleichende  Zuckerbestimmungen  in  entfarbten  und  niclit  ent- 
fiirbten  Losungcn. 

*)  Bequeiner  ist  es  100  ccm  neutralisicrten  und  entgeisteten  Wein  mit 
10  ccm  Bleiessig  zu  fallen,  da  von  55  ccm  Filtrat  und  5 ccm  Natriumphosphat 
zn  nehmen.  Bei  .Sliflweinen  mull  man  eine  dem  vorhandeuen  Zuckergehalte 
ftmgefahr  ans  dem  Kxtraktgehalt  zu  ersehen)  entsprcchende  Vordiinnung  des 
fert.igen  1 ilt.rates  vomehmen.  50  ccm  dcssclben  auf  250  bzw.  500  ccm  vor  der 
Zackerbestfan rnung  verdlinnen.  Miehc  aucli  No.  II  Polarisation,  S.  410.  Man 
verliimPt  die  ZtlckerbesMmmung  am  besten  mit  derjenigen  der  Polarisation. 
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Kupferoxydul  unter  Anwendung  einer  Saugpumpe  sofort  durch  ein 
gewogenes  Asbestfilterrbhrchen  und  wasclit  letzteres  mit  heiiiem  Wasser 
und  zuletzt  mit  Alkohol  und  Ather  aus.  Nachdem  das  Rohrchen  mit 
dem  Kupferoxydulniederschlage  bei  100°  C getrocknet  ist,  erhitzt  man 
letzteren  stark  bei  Luftzutritt,  verbindet  das  Rohrchen  alsdann  mit 
einem  Wasserstoff-Entwickelungsapparat,  leitet  trocknen  und  reinen 
Wasserstoff  hindurch  und  erhitzt  das  zuvor  gebildete  Kupferoxyd  mit 
einer  kleinen  Flamme,  bis  dasselbe  vollkommen  zu  metallischem  Kupfer 
reduziert  ist.  Dann  laBt  man  das  Kupfer  im  Wasserstoff strom  erkalten 
und  wagt.  Die  dem  gewogenen  Kupfer  entsprechende  Menge  Invert- 
zucker  entnimmt  man  der  Tabelle  MeiBl  S.  19.  (Die  Reinigung  des 
Asbestfilterrohrchens  geschieht  durch  Auflosen  des  Kupfers  in  heiBer 
Salpetersaure,  Auswaschen  mit  Wasser,  Alkohol  und  Ather,  Trocknen 
und  Erhitzen  im  Wasserstoffstrome.  Siehe  im  iibrigen  weitere  Winke 
betr.  Ausfiihrung  des  Kupferreduktionsverfahrens  S.  18.) 

Bei  den  gewohnlichen  Weinen  kommt  es  meistens  nur  darauf  an,  groBere 
als  0,2  bzw.  0,1  g betragende  Zuckermengen  festzustellen.  Durch  nacbstehcndes 
einf aches  Verfahren  laBt  sich  nachweisen,  ob  dies  zutrifft:  5 com  des  mit  festem 
K2003  versetzten  Oder  5,5  ccm  des  zur  Polarisation  imVerhaltnis  10  : 11  ver- 
diinnten,  entgeisteten  Weines  werden  mit  2 ccm  F e h 1 i n g scher  Losung  in 
einem  Rcagensglase  im  siedenden  Wasserbade  erhitzt,  bis  die  iiber  dem  ent- 
standenen  Niederschlage  stehende  Fliissigkeit  vollig  klar  ist.  Ist  die  FHissigkeit 
gelb,  sowar  mehr  als  0,2  °/„  Zucker  vorhanden,  ist  sie  blau  geblieben,  so  war 
weniger  als  0,2%  Zucker  vorhanden.  In  derselben  Weise  wird  verfahren 
mit  5 ccm  Wein  und  1 ccm  Fehling  scher  Losung  hinsichtlich  der  Fest- 
stellung,  ob  der  Wein  mehr  oder  weniger  als  0,1  % Zucker  enthalt.  Rotweine 
sind  mit  Tierkohle  oder  bei  mehr  als  0,5  % Zuckergehalt  mit  Bleiessig  erst  zu 
cutfiirben.  Aus  lierben  Rotweiuen  muB  der  G-erbstoff  zuvor  entfernt  werden, 
da  er  vermoge  seines  dem  Zucker  gleichen  Reduktionsvermdgens  eiuen  Zucker- 
gehalt vortauscht. 

Der  nicht  vergarungsfahige  Zuckerrest  der  Weine  (etwa  0,03  bis 
0,13  g)  besteht  nach  Weiwers,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u. 
Genu  Bm.  1907.  13.  53  aus  1-Arabinose. 

b)  Bestimmung  des  Rohrzuckers. 

Man  miBt  50  ccm  des  in  der  vorherbeschriebenen  Weise  erhaltenen 
entgeisteten.  alkalisoh  gemachten,  gegebenenfalls  von  Gerbstoff  und 
Farbstoff  1)  befreiten  und  verdiinnten  Weines  mittels  einer  Pipette  in 
ein  Kolbchen  von  etwa  100  ccm  Inhalt,  neutralisiert  genau  mit  Salz- 
siiure,  fiigt  sodann  5 ccm  einer  1 %-igen  Salzsaure  hinzu  2)  und  erhitzt 


*)  Es  ist  stets  a-uzugeben,  ob  die  Entfernung  des  Gerbstoffes  und  Farb  - 
stoffes  durch  Kohle  oder  durch  Bleiessig  stattgefunden  hat. 

-)  Die  Salzsaure  ist,  wie  Kulisch  (Zeitschr.  f.  angew.  Chemie  1897. 
45  u.  205)  schon  angegeben  hat,  zu  schwach;  es  wird  unter  Umstanden  nicht 
alles  iuvertiert.  Kulisch  empfielilt  bis  zu  1 ccm  25  %-igcr  Salzsaure  bei  nicht 
verdiinnten  Weinen,  bei  solchen,  welche  weniger  als  aufs  Fiinffaclie,  aber  doch 
mindostcns  auf:  das  Doppelte  verdiinnt  sind,  geniigt  0,5  ccm  25  %-iger  Salzsaure. 
Man  kann  auch  nach  der  Zollvorschrift  (s.  S.  268)  invertieren  (W.  Fresenius 
und  L.  Griinhut),  wenn  nicht  ausdriicklich  obige  amtliche  Anweisung  vor- 
geschrieben  ist,  wie  z.  B.  hi  der  Weinzollordnung.  Im  ersteren  Falle  verfahrt 
man  bei  nicht  siiBen  Weinen  nach  folgender  bewahrter  Vorschrift:  100  ccm 
mit  Normal -NaO H neutralisieren  und  entgeisten,  Riickstand  in  100  ccm-Kolbchen 
spiilen,  auf  75  ccm  bringen,  mit  soviel  ccm  Normal-HCl  versetzen  als  vorher 
Normal-NaOH  verb raucht  war,  5 ccm  Salzsaure  (1,19)  zufiigen  und  darnach  in- 
vertieren (Zollvorschrift  5 Min.  67-70°  erwarmen,  offers  umschutteln).  Nach 
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i die  Misoliung  % Stimde  im  siedenden  Wasserbade.  Dann  neutralisiert 
man  die  Fliissigkeit  gonau,  dampft  sie  im  Wasserbade  etwas  ein.  macht 

■ sie  mit  einer  Losung  von  Natriumcarbonat  schwach  alkalisch  und  filtriert 
sie  durch  ein  kleines  Filter  in  ein  50  ccm-Kolbchen,  das  man  durch 
Xaohwaschen  bis  zur  Marke  fiillt.  In  25  com  der  zuletzt  erhaltenen 
Losung  wird.  wie  unter  II  No.  10a  angegeben,  der  Invertzuckergehalt 
bestimmt. 

Berechnung.  Man  rechnet  die  nach  der  Inversion  mit  Salzsaure 
erhaltene  Kupfermenge  auf  Gramme  Invertzucker  in  100  com  Wein 
um.  Bezeichnet  man  mit 

a die  Gramme  Invertzucker  in  100  ccm  Wein,  welche  vor  der 
Inversion  mit  Salzsaure  gefunden  weir  den, 

b die  Gramme  Invertzucker  in  100  ccm  Wein,  welche  nach  der 
Inversion  mit  Salzsaure  gefunden  vurden, 

•so  sind  enthalten: 

x = 0,95  (b — a)  Gramm  Rohrzucker  in  100  ccm  Wein. 

11.  Polarisation. 

Zur  Priifung  des  Weines  auf  sein  Verhalten  gegen  das  polarisierte 
Lickt  sind  nur  groBe,  genaue  Apparate  zu  verwenden,  an  denen  nocli 
. Zehntelgrade  abgelesen  werden  konnen.  Die  Ergebnisse  der  Priifung 
sind  in  Winkelgraden,  bezogen  auf  eine  200  mm  lange  Schicht  des  ur- 

■ spriinglichen  Weines,  anzugeben.  Die  Polarisation  ist  bei  15°  C aus- 
zufiihren. 

Ausfiihrung  der  polarimetrischen  Priifung  des  Weines. 

a)  Bei  WeiBweinen.  60  ccm  WeiBwein  werden  mit  Alkali  neu- 
tralisiert, im  Wasserbade  auf  % eingedampft,  auf  das  urspriingliche 
MaB  wieder  aufgefiillt  und  mit  3 ccm  Bleiessig  versetzt;  der  entstandene 
Xiedersehlag  wird  abfiltriert.  Zu  31,5  ccm  des  Filtrates  setzt  man  1,5  ccm 

: einer  gesattigten  Losung  von  Natriumcarbonat  oder  einer  bei  20°  C 
gesattigten  Losung  von  Natriumsulfat,  filtriert  den  entstandenen  Nieder- 
schlag  ab  und  polarisiert ')  das  Filtrat.  Der  von  dem  Weine  eingenommene 
I Pvaum  ist  durch  die  Zusatze  um  Vio  ( — X 1.1)  vermehrt  worden,  worauf 
Riicksicht  zu  nehmen  ist. 

b)  Bei  Rotweinen.  60  ccm  Rotwein  werden  mit  Alkali  neu- 
' tralisiert,  im  Wasserbade  auf  % eingedampft,  filtriert,  auf  das  urspriing- 
liche MaB  wieder  aufgefiillt  und  mit  6 ccm  Bleiessig  versetzt.  Man  filtriert 
ilen  Xiedersehlag  ab,  setzt  zu  33  ccm  des  Filtrates  3 ccm  einer  gesattigten 
Losung  von  Natriumcarbonat  oder  einer  bei  20°  C gesattigten  Losung 


Abkrihlen  auf  100  ccm  auffiillen,  mit  Tierkohle  entfarben.  Filtrieren.  Vom 
gflfaat  rtm  mit  N-.VaOH  (30,0)  ncutralisicrcn.  3 Tropfen  Uonz.  Xa2COs- 
losung  zufiigen,  auf  100  ccm  ergtinzen,  davon  50  ccm  zur  Zuckerbestimnnmg. 

Hci  HiiOwcincn  werden  75  ccm  des  entsprechcnd  verdiinnten  Flltrats 
‘h.  Anmerkung  2 S.  107)  mit  5 ccm  HC1  (1,19)  etc.  bchandolt,  nach  Ab- 
kiihlen  mit,  festem  NajCO,  nahezu  neutrabsiert  und  auf  150  ccm  gebracht.  Sonst 
wic  oben.  Kerecbnunsf  der  Saccharose  wie  in  dor  aintlichen  Vorschrift  oben  an- 
Sps:et»en;  diejenige  der  Fructose  und  Glucose  s.  S.  25  im  Abschnitt  „Allgemeine 
Untersuchungsmethoden". 

'i  im  200  rnrn  Rohr  bei  Zirnmertemperatur. 
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von  Natriumsulfat  *) , filtriert  den  Niederschlag  ab  und  polarisiert 
tlas  Filtrat.  Der  von  dem  Rotweine  eingenommene  Raura  wird  durcli 
die  Zusatze  um  1/5  (=  x 1,2)  vermehrt. 

Gelingt  die  Entfarbung  eines  Weines  durch  Behandlung  mit  Blei- 
essig  nicht  vollstandig,  so  ist  sie  mittels  Tierkohle  2)  auszufiihren.  Man 
mifit  50  ccm  Wein  in  einem  MeBkolbchen  ab,  fuhrt  ihn  in  eine  Porzellan- 
schale  iiber,  neutralisiert  ihn  genau  mit  einer  Alkalilosung  nnd  verdampft 
den  neutralisierten  Wein  auf  etwa  25  ccm.  Zu  dem  entgeisteten  Wein- 
riickstande  setzt  man  5 — 10  g gereinigte  Tierkohle,  riihrt  unter  Erwarmen 
auf  dem  Wasserbade  mit  einem  Glasstabe  gut  um  und  filtriert  die  Fliissig- 
keit  ab.  Die  Tierkohle  wascht  man  so  lange  mit  heiBem  Wasser  sorg- 
f hi  tig  aus.  bis  je  nach  der  Menge  des  in  dem  Weine  enthaltenen  Zuckers 
das  Filtrat  75 — 100  ccm  betragt.  Man  dampft  das  Filtrat  in  einer 
Porzellanschale  auf  dem  Wasserbade  bis  zu  30 — 40  ccm  ein.  filtriert 
den  Riickstand  in  das  50  ccm-Kolbchen  zuriick.  wascht  die  Porzellan- 
schale und  das  Filter  mit  Wasser  aus  und  full t das  Filtrat  bis  zur  Marke 
auf.  Das  Filtrat  wird  polarisiert;  eine  Verdiinnung  des  Weines  findet 
bei  dieser  Vorbereitung  nicht  statt.“ 

Wenu  man  die  Bestimmung  des  Zuckers  mit  der  Polarisation  verbinden 
will,  was  der  raseheren  Erledigung  wegen  vielfach  praktisch  ist,  verfahrt  man 
nach  den  in  der  Anmerkung  2 S.  407  angegebenen  Mengeverhaltnissen  mit  der 
Madgabc,  dad  bei  Siifiweinen  mehr  Bleiessig  anzuwenden  ist  rind  die  Verdiinnung 
nur  zur  Zuckerbestimmung  nicht  aber  auch  zur  Polarisation  vorgenommen  wird 
Oder  nach  L.  Griinhut3).  Der  Riickstand  von  100  ccm  des  neutralisierten 
und  entgeisteten  Weines  wird  in  einem  100  ccm-Kolbchen  mit  10  ccm  Bleiessig 
gefallt,  auf  100  dann  aufgefiillt  und  filtriert,  50  ccm  des  Filtrates  fallt  man  iu 
einem  100  ccm-Kolbchen  mit  Na2C03  (Na2S04),  fiillt  zur  Marke,  filtriert  und 
bestimmt  in  50  ccm  = 25  ccm  Wein  mit  50  ccm  F e h 1 i n g scher  Losung 
den  Zucker. 

Weitere  30  ccm  des  Filtrates  voni  Bleiessigniederschlage  werden  mit 
3 ccm  Na3C03  etc.  gefallt.  Nach  dem  Filtrieren  resultiert  eine  Losung  10  : 11 
wie  in  der  amtlichen  Anweisung  oben  unter  a)  zur  Polarisation  vorgescliriebcn  ist. 

Bei  Siidwein  ist  mehr  Bleiessig  (20—25  ccm)  erforderlich. 

Man  kann  auf  Invertzuckerzusatz  annahemd  hi  folgender  Wcise 
schliedon.  Die  spezifische  Drehung  des  Invertzuckers  (d.  h.  100  g in  100  ccm) 
betragt  im  100  mm-Rohr  rund — 20°  bei  20°  C.  BeiVornahme  der  Polarisation 
im  200  mm-Rohr  wird  also  auf  jedes  Gramm  vorhandenen  Invertzuckers  eine 
Drehung  von  — 0,4°  entfallen.  Betragt  der  Extraktgehalt  eines  Weines  z.  B. 
13,5  g in  100  ccm,  so  wird  der  Zuckergehalt  annahernd  11  bis  11,5 °/0  betragen 
(Extrakt  zu  2 bis  2,5  °/0  geschatzt).  Diesem  Zuckergehalt  (betrachtet  als 
invert-)  entspricht  demnach  eine  Drehung  von  11  X 0,4  bezw.  11,5  X 0,4  = 
— 4,4  bezw.  — 4,6°.  Ist  die  gefundene  Drehung  des  Weines  groder  als  die 
berechnete,  so  wiirde  dieser  Umstand  auf  stattgefundene  Garung  hindeuten, 
weil  die  Lavulose  dann  vorherrscht. 

Will  man  den  Nachweis  von  Saccharose  durch  Polarisation  fiihren,  so 
mud  mannoch  invertieren  S.  408,  Abschnitt  Wein  S.  408  und  „Allgemeincr  Gang 
der  Untersuchimgen“,  S.  20,  sowie  Abschnitt  „Fruchtsafte“  u.  s.  w.  (Vgl.  auch 
die  Berechnung  der  Saccharose  aus  der  Polarisation  im  Abschnitt  Honig  S.  300). 


i)  Die  Fallung  des  Bleies  mit  Natriumcarbonat  odor  Natriumsulfat  fuhrt 
nach  Bornt  eager,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1898.  160  j Woy,  Seyda, 
Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1895.  286,  und  anderen  zu  klcinen  Fehlern.  Austatt 
dieser  wird  empfohlen  das  Blei  als  Phosphat  mittels  Dinatriumphosphat  zu 
fallen. 

-)  Besser  ist  es,  unter  alien  Umstiinden  erst  mit  Bleiessig  zu  fallen  und 
eventl.  uoch  die  letzten  Farbstoffreste  mit  Tierkohle  zu  entferneu. 

a)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1897.  36.  175. 
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12.  Nachweis  ties  unreinen  Starkezuckers  (lurch  Polarisation. 

a)  Hat  man  bei  der  Zuckerbestimmung  nach  II  No.  10  hochstens 
■0.1  g reduzierenden  Zucker  in  100  ccm  Wein  gefunden  und  drelit  der 

Wein  bei  der  gemiiB  II  No.  11  ausgefiihrten  Polarisation  nach  links 
i oder  gar  nicht  oder  hochstens  0,3°  nach  rechts,  so  ist  dem  Weine  unreiner 
Starkezucker  nicht  zugesetzt  worden. 

b)  Hat  man  bei  der  Zuckerbestimmung  nach  II  No.  10  hochstens 
1 0,1  g reduzierenden  Zucker  gefunden,  und  dreht  der  Wein  mehr  als 
■ 0.3°  bis  hochstens  0,6°  nach  rechts,  so  ist  die  Moglichkeit  des  Vorhanden- 

seins  von  Dextrin  in  dem  Weine  zu  berucksichtigen  und  auf  dieses  nach 
II  No.  19  zu  priifen.  Femer  ist  nach  dem  folgenden,  unter  II  No.  12d 
beschriebenen  Verfahren  die  Priifung  auf  die  unvergorenen  Bestandteile 
des  unreinen  Starkezuckers  vorzunehmen. 

c)  Hat  man  bei  der  Zuckerbestimmung  nach  II  No.  10  hochstens 
0,1  g Gesamtzucker  in  100  ccm  Wein  gefunden,  und  dreht  der  Wein  bei 
der  Polarisation  mehr  als  0,6°  nach  rechts,  so  ist  zunachst  nach  II  No.  19 
auf  Dextrin  zu  priifen.  Ist  dieser  Stoff  in  dem  Weine  vorhanden,  so 
verfakrt  man  zum  Nachweis  der  unvergorenen  Bestandteile  des  unreinen 
Starkezuckers  nach  dem  folgenden,  unter  II  No.  12d  angegebenen  Ver- 
fahren. Ist  Dextrin  nicht  vorhanden,  so  enthalt  der  Wein  die  unver- 
gorenen Bestandteile  des  rmreinen  Starkezuckers. 

d)  Hat  man  bei  der  Zuckerbestimmung  nach  II  No.  10  mehr  als 
0.1  g Gesamtzucker  in  100  ccm  Wein1)  gefunden,  so  weist  man  den  Zu- 
satz  unreinen  Starkezuckers  auf  folgende  Weise  nach. 

a)  210  ccm  Wein  werden  im  Wasserbade  auf  % eingedampft;  der 
\ erdampfungsriickstand  ward  mit  so  viel  W asser  versetzt,  daB  die  ver- 
diinnte  Fliissigkeit  nicht  mehr  als  15  % Zucker  enthalt;  die  verdiinnte 
I liissigkeit  wird  in  einem  Kolben  mit  etwa  5 g garkraftiger  Bierhefe, 
die  optisch  aktive  Bestandteile  nicht  enthalt,  versetzt  und  so  lange  bei 
20 — 25°  C stehen  gelassen,  bis  die  Garung  beendet  ist. 

:?)  Die  vergorene  Fliissigkeit  wird  mit  einigen  Tropfen  einer  20  %- 
igen  Kaliumacetatlosung  versetzt  und  in  einer  Porzellanschale  auf  dem 
W asserbade  unter  Zusatz  von  Quarzsand  zu  einem  diinnen  Sirup  ver- 
dampft.  Zu  dem  Riickstande  setzt  man  unter  bestandigem  Umriihren 
allmahlich  200  ccm  Alkohol  von  90  MaBprozent.  Nachdem  sich  die 
I liissigkeit  geklart  hat,  wird  der  alkoholische  Auszug  in  einen  Kolben 
filtriert.  Riickstand  und  Filter  mit  wenig  Alkohol  von  90  MaBprozent 
gewaachen  und  der  Alkohol  groBtenteils  abdestilliert.  Der  Rest  des 
Alkohols  wird  verdampft  und  der  Riickstand  durcli  Wasserzusatz  auf 
etwa  10  ccm  gebracht.  Hierzu  setzt  man  2- — 3g  gereinigte,  in  Wasser 
aufgeschlemmte  Tierkohle,  riihrt  mit  einem  Glasstabe  wiederholt  tiichtig 
nm.  filtriert  die  entfarbte  Fliissigkeit  in  einen  kleinen  eingeteilten 
finder  und  wascht  die  Tierkohle  mit  heiBem  Wasser  aus,  bis  das  auf 
15"  0 abgekiihlte  liltrat  30  ccm  betriigt.  Zeigt  dasselbe  bei  der  Polari- 

')  Damach  rriiilite  jeder  Jongtwlll  einer  Vergiirung  unterworfeu  werden, 
'l.i  ho lehe  Weine  oft.  mehr  als  0,1%  Zucker  enthalton;  nach  Griinliut  ist  dies 
aher  nicht  erforderlich,  wenn  man  erst  durcli  die  Bestimmung  des  spezifisclien 
prehanKsvermogcnfl  einen  HchluB  auf  die  vorhandeiif*  Zur^kenirt  li.it . 

Dan  Nahere  siehe  Zeit«chr.  f.  analyt,  Ohemic  1 08. 
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sation  eine  Rechtsdrehung  von  mehr  als  0,5°,  so  enthalt  der  Wein  die  un- 
vergorenen  Bestandteile  des  unreinen  Starkezuckers.  Betragt  die  Drehung 
gerade  + 0,5°  oder  nur  wenig  iiber  oder  unter  dieser  Zahl,  so  wird  die 
Tierkohle  aufs  neue  mit  heiBem  Wasser  ausgewaschen,  bis  das  auf  15°  C 
abgekiihlte  Filtrat  30  ccm  betragt.  Die  bei  der  Polarisation  dieses 
Filtrates  gefundene  Rechtsdrehung  wird  der  zuerst  gefundenen  hinzu- 
gezahlt.  Wenn  das  Ergebnis  der  zweiten  Polarisation  mehr  als  den 
fiinften  Teil  der  ersten  betragt,  muB  die  Kolde  noch  ein  drittes  Mai  mit 
30  ccm  heiBem  Wasser  ausgewaschen  und  das  Filtrat  polarisiert  werden. 

Anmerkung:  Die  Rechtsdrehung  kann  auch  durch  gewisse 

Bestandteile  mancher  Honigsorten  verursacht  sein.“ 

13.  Nachweis  fremder  Farbstoffe  in  Rotweinen. 

Rotweine  sind  stets  auf  Teerfarbstoffe  und  auf  ihr  Verhalten  gegen 
Bleiessig  zu  priifen.  Ferner  ist  in  dem  Weine  ein  mit  Alaun  x)  und  Natrium- 
acetat  gebeizter  Wollfaden  zu  kochen  und  das  Verhalten  des  auf  der 
Wollfaser  niedergeschlagenen  Farbstoffes  gegen  Reagentien  zu  priifen. 
Die  bei  dem  Nachweise  fremder  Farbstoffe  im  einzelnen  befolgten  Ver- 
fahren  sind  stets  anzugeben. 

Bemerkung  der  Verfasser:  Zur  Ermittelung  der  Teerfarb- 
stoffe ist  auBerdem  das  Ausschiitteln  von  100  ccm  Wein  mit  Ather 
vor  und  nach  dem  Ubersattigen  mit  Ammoniak  zu  empfehlen.  Die 
atherischen  Ausschiittelungen  sind  nach  dem  Verdampfen  des  Athers 
getrennt  durch  die  Wollprobe  in  der  oben  angegebenen  Weise  zu 
priifen.  Die  zur  Weinfarbung  hauptsachlich  benutzten  Teerfarbstoffe 
ftirben  sicli  auf,  Pflanzenfarbstoffe  nicht.  Rotwein  laBt  auf  dem  Woll- 
faden zuweilen  eine  schwache  schmutzige,  braunrote  Farbe  zuriick, 
die  aber  nicht  zu  verwechseln  ist  mit  Auffiirbungen.  Man  zieht  den 
Wollfaden  dann  noch  mit  Ammoniak  aus,  wobei  die  Wolle  entweder 
rot  bleibt  oder  gelblich  wird;  letztere  Farbung  geht  beim  Auswaschen 
des  Ammoniaks  wieder  in  rot  iiber.  Die  natiirliche  Rotweinauffiirbung 
verfiirbt  sicli  mit  Ammoniak  griinlich. 

Cazeneu ves  Verf ah ren  nach  Wolf.  10  ccm  Wein  werden 
mit  10  ccm  einer  kaltgesattigten  Quecksilberchloridlosung  geschiittelt, 
sodann  mit  10  Tropfen  Kalilauge  von  1,27  spezifischem  Gewicht  ver- 
setzt,  wieder  geschiittelt  und  durch  ein  trockenes  Filter  filtriert. 

Das  Filtrat  kann  sein: 

1.  Schwaoh  gelblich  (auch  bei  natiirlichem  Weinfarbstoff).  Man 
versetzt  mit  Essigsaure  bis  zur  sauren  Reaktion;  war  Saurefuchsin 
zugegen,  so  farbt  sich  das  Filtrat  schon  rosa. 

2.  Gelb-rot  bis  rosa  bis  rot-violett.  Man  sauert  mit  Salzsaure 
an;  die  Farbe  bleibt  unverandert  oder  wird  nur  rosa:  Oxyazofarben 
(Bordeaurot,  Ponceau  u.  s.  w.)2). 

Die  Farbe  geht  von  gelb-rot  iiber  in  blau-rot  bis  blau-violett: 

')  50  ccm  Wein  mit  7io  Vo],  einer  10  %-igcn  Losung  von  KHS04  ver- 
setzen,  entfettete  Wollfaden  10  Minuten  darin  kochen  (S  t r o h m e r , A rata). 

2)  Manche  stark  gefarbte  echte  Rotweine  (z.  B.  von  Trol linger  und  Portu- 
gieser  Trauben)  liefern  nach  eigener  Beobaclitung  ebenfalls  ein  rotes  Filtrat! 
Die  Cazeneu  ve  sche  Probe  allein  ist  daher  nicht  ausschlaggebend. 


Trauben-  imd  Obstsaft  (-most),  Woin  und  Obstwein. 
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Amidoazofarben:  z.  B.  Kongo,  Benzopurpurin,  Methyl- 
orange  u.  s.  w. 

Alkali  im  UberschuB  farbt  wieder  gelb-rot. 

Geht  die  urspriingliohe  blau-rote  Farbe  des  mit  Salzsaure  ange- 
sauerten  Filtrats  in  gelb-rot  iiber  und  wird  dieselbe  mit  Ammoniak 
wieder  hergestellt,  so  ist  der  Farbstoff  Cochenille  oder  Orseille, 
welche  beide  sich  jedoch  erst  zu  erkennen  geben.  wenn  sie  in  ziemlich 
groBer  Menge  vorhanden  sind. 

Auf  die  Ennittelung  von  Teerfarbstoffen  auf  spektroskopischem 
Weg  kann  hier  nicht  eingegangen  werden  (siehe  Literatur,  namenthch 
F o r m a n e k - Grandmougin,  Yerlag  J.  Springer,  Berlin). 

Yon  den  Pflanzenfarbstoffen  ist  nur  der  Nachweis  der  Kermes- 
beerfarbe  (Phj'tolacca)  und  Heidelbeerfarbe  moglich.  Nachweis  von 
Kermesbeeren : Mit  Bleiessig  versetzt  fallt  in  einem  solchen  gefarbten 
Wein  der  Xiederschlag  rot-violett.  Mit  Atzbaryt  versetzt  scheiden 
sich  blaue  bis  violette  Flocken  aus.“  Nachweis  von  Heidelbeer- 
farbe nacli  Plahl,  Z.  f.  U.  N.  1908.  15.  262. 

Nachweis  von  Caramel  nach  deni  Verfahren  von  C.  Amthor, 
siehe  S.  337,  Abschnitt  Branntweine. 

14.  Bestimmung  der  Gesamtweinsteinsaure,  der  freien  Wemsteinsiiure, 
des  Weinsteins  und  der  an  alkalische  Erden  gebuudenen  W'einsteinsiiure. 

a)  Bestimmung  der  Gesamtweinsteinsaure. 

Man  setzt  zu  100  ccm  Wein  in  einem  Becherglase  2 ccm  Eisessig, 
3 Tropfen  einer  20  %-igen  Kaliumacetatlosung  und  15  g gepulvertes 
reines  Chlorkahum.  Letzteres  bringt  man  durck  Umriihren  nach  Mog- 
lichkeit  in  Losung  und  fiigt  dann  15  ccm  Alkohol  von  95  MaBprozent 
hinzu.  Nachdem  man  durch  starkes,  etwa  1 Minute  anhaltendes  Reiben 
des  Glasstabes  an  der  Wand  des  Becherglases  die  Abscheidung  des 
Weinsteins  eingeleitet  hat,  laBt  man  die  Mischimg  wenigstens  15  Stunden 
bei  Zimmertemperatur  stehen  und  filtriert  dann  den  krystallinischen 
Niederschlag  ab.  Hierzu  bedient  man  sich  eines  Goochschen  Platin- 
oder  Porzellantiegels  mit  einer  diinnen  Asbestschicht,  welche  mit  einem 
Platindrahtnetz  von  mindestens  ]/2  mm  weiten  Maschen  bedeckt  ist,  oder 
einer  mit  Papierfilterstoff  bedeckten  Wittscken  Porzellansiebplatte ; in 
beiden  Fallen  wird  die  Fliissigkeit  mit  Hilfe  der  Wasserstrahlpumpe 
abgesaugt.  Zum  Auswaschen  des  krystallinischen  Niederschlages  dient 
ein  Gemisch  von  15  g Chlorkalium,  20  ccm  Alkohol  von  95  MaBprozent 
und  100  ccm  destilliertem  Wasser.  Das  Becherglas  wird  etwa  dreimal 
mit  wenigen  Kubikzentimetern  dieser  Losung  abgespiilt,  wobei  man 
jedesmal  gut  abtropfeln  laBt.  Sodann  werden  Filter  und  Niederschlag 
durch  etwa  dreimaliges  Abspiilen  und  AufgieBen  von  wenigen  Kubik- 
zentimetern der  Waschfliissigkeit  ausgewaschen ; von  letzterer  diirften 
im  ganzen  nicht  mehr  als  20  ccm  gebraucht  werden.  Der  auf  dem  Filter 
gesammelte  Niederschlag  wird  darauf  mit  siedendem,  alkalifreiem,  destil- 
liertem WasseT  in  das  Becherglas  zuriickgespiilt  und  die  erhaltene,  bis 
zum  Kochen  erhitzte  Losung  in  der  Siedhitze  mit  % N.-Alkalilauge 
unter  Verwendung  von  empfindlichem  blauviolettem  Lackmuspapier 
titriert. 
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Berechnung.  Wurden  bei  der  Titration  a Kubikzentimeter 
34  N.-Alkalilauge  verbraucht,  so  sind  enthalten: 

x = 0,0375  (a  + 0,6) l)  Gramm  Gesamtweinsteinsaure  in  100  ccm  Wein. 


b)  Bestimmung  der  freien  Weinsteinsaure2). 

50  ccm  eines  gewohnlichen  ausgegorenen  Weines,  bezvv.  25  ccm 
eines  erhebliche  Mengen  Zucker  enthaltenden  Weines,  werden  in  der 
unter  II  No.  4 vorgeschriebenen  Weise  in  einer  Platinschale  verascht. 
Die  Asche  wird  vorsichtig  mit  20  ccm  %.  N.-Salzsaure  versetzt  und  nach 
Zusatz  von  20  ccm  destilliertem  Wasser  iiber  einer  kleinen  Flamme  bis 
zum  beginnenden  Sieden  erhitzt  (Bedecken  mit  Uhrglas).  Die  heiBe 
Kliissigkeit  wird  mit  *4  N.-Alkalilauge  unter  Verwendung  von  empfind- 
lichem,  blauviolettem  Lackmuspapier  titriert. 

Berechnung.  Wurden  a Kubikzentimeter  Wein  angewendet  und 
bei  der  Titration  b Kubikzentimeter  34  N.-Alkalilauge  verbraucht,  ent- 
halt  ferner  der  Wein  c Gramm  Gesamtweinsteinsaure  in  100  ccm  (nacli  II 
No.  14a  bestimmt)  so  sind  enthalten: 

3,75  (20  — b) 


x = c 


a 


Gramm  freie  Weinsteinsaure  in  100  ccm  Wein. 


1st  a — 50,  so  wird  x =c  + 0,075  b — 1,5;  ist  a = 25,  so  wird 
x = c + 0,15b  — 3. 


c)  Bestimmung  des  Weinsteins3). 

50  ccm  eines  gewohnlichen  ausgegorenen  Weines,  bzw.  25  ccm 
eines  erhebliche  Mengen  Zucker  enthaltenden  Weines,  werden  in  der 
unter  II  No.  4 vorgeschriebenen  Weise  in  einer  Platinschale  verascht. 
Die  Asche  wird  mit  heiBem  destilliertem  Wasser  ausgelaugt,  die  Losung 
durch  ein  kleines  Filter  filtriert  und  die  Schale  sowie  das  Filter  4)  mit 
heiBem  Wasser  sorgfaltig  5)  ausgewaschen.  Der  w'asserige  Aschenauszug 
wird  vorsichtig  mit  20  ccm  34  N.-Salzsaure  versetzt  und  iiber  einer 
kleinen  Flamme  bis  zum  beginnenden  Sieden  erhitzt.  Die  heiBe  Losung 
wird  mit  34  N.-Alkalilauge  unter  Verwendung  von  empfindlichem  blau- 
violettem Lackmuspapier  titriert. 

Berechnung.  Wurden  d Kubikzentimeter  Wein  angewendet  und 
bei  der  Titration  e Kubikzentimeter  34  N.-Alkalilauge  verbraucht,  ent- 
lialtr  ferner  der  Wein  c Gramm  Gesamtweinsteinsaure  in  100  ccm  (nach  11 
No.  14a  bestimmt).  so  berechnet  man  zuniichst  den  Wert  von  n aus  nach- 
stehender  Formel : 


n = 26,67  c — 


100  (20  — e) 
d 


')  Die  Zahl  0,6  bedeutet  die  Korrektur  fur  die  Loslickkeit  des  Weinsteins 
in  der  Chlorkalium  -Weingeistm  ischung. 

2)  = Alkalitat  der  Gesamtasche;  der  Alkalitiitsfaktor  wird  folgendermaOen 


berechnet 


Gesamtalkalitat  x 0,1 


(siehe  unter  Beurteilung). 


Mineralstoffgehalt 
»)  = wasserlosliehe  Alkalitat. 

4)  von  hochstens  3 cm  Radius,  nach  G r ii  n h u t , Zeitschr.  f.  analyt. 
Ghemie  1899.  38.  474. 

3)  Etwa  8 mal. 


Trauben-  und  Obstsaft  (-most),  Wein  und  Obstwein. 
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Gramm  Weinstein  in  100  ccm  Wein. 


u)  1st  n gleich  Null  oder  negativ,  so  ist  samtliche  Weinstein- 
saure in  der  Form  von  Weinstein  in  dem  Weine  vorhanden;  dann  sind 
enthalten:  x = 1,2533  e Gramm  Weinstein  in  100  com  Wein. 

1st  n positiv,  so  sind  enthalten: 

4.7  (20  — e) 
d 

d)  Bestimmung  der  an  alkalische  Erden  gebundenen  Wein- 
steinsaure. 

Die  Menge  der  an  alkalische  Erden  gebundenen  Weinsteinsaure 
wii-tl  aus  den  bei  der  Bestimmung  der  freien  Weinsteinsaure  und  des 
Weinsteins  unter  II  No.  14b  und  c gefundenen  Zahlen  berechnet.  Haben 
b.  d und  e dieselbe  Bedeutung  wie  dort,  und  ist: 

a)  n gleich  Null  oder  negativ  gefunden  worden,  so  ist  an  alka- 
lische Erden  gebundene  Weinsteinsaure  in  dem  Weine  nicht  enthalten; 

i)  n positiv  gefunden  worden  und  freie  Weinsteinsaure  vor- 
handen. so  sind 
_ 3,75  (e  - — b) 
d 

in  100  ccm  Wein; 

y)  n p o s i t i v gefunden  worden  und  freie  W einsaure  nicht  vorhanden, 
so  sind 

3.75  (20  — e) 

d 

steinsaure  in  100  ccm  Wein  enthalten. 


Gramm  an  alkalische  Erden  gebundene  Weinsteinsaure 


x = c 


Gramm  an  alkalische  Erden  gebundene  Wein- 


15.  Bestimmung  der  Schwefelsaure  in  WeiBweinen. 

Das  unter  II  No.  5 fur  Rotweine  angegebene  Verfahren  zur  Be- 
stimmung der  Schwefelsaure  gilt  auch  fiir  WeiBweine. 

16.  Bestimmung  der  scliwefligen  Saure. 

Zur  Bestimmung  der  scliwefligen  Saure  bedient  man  sich  folgender 
Yorrichtung.  Ein  Destillierkolben  von  400  ccm  Inhalt  wird  mit  einem 
zweimal  durchbohrten  Stopfen  verschlossen,  durch  welclien  zwei  Glas- 
rohren  in  das  Innere  des  Kolbens  fiihren.  Die  erste  Rohre  reiclit  bis 
auf  den  Boden  des  Kolbens,  die  zweite  nur  bis  in  den  Hals.  Die  letztere 
Rohre  fiihrt  zu  einem  Liebigschen  Kiililer;  an  diesen  schlieBt  sich 
luftdicht  mittels  durchbohrten  Stopfens  eine  kugehg  aufgeblasene  U-Rohre 
(sog.  Peligotsche  Rohre). 

Man  leitet  durch  das  bis  auf  den  Boden  des  Kolbens  fiihrende 
Rohr  Kohlensaure,  bis  alle  Luft  aus  dem  Apparat  verdriingt  ist,  bringt 
dann  in  die  Peligotsche  Rohre  50  ccm  Jodlosung  (erhalten  durch  Auf- 
losen  von  5 g reinem  Jod  und  7,5  g Jodkalium  in  Wasser  zu  1 Liter), 
liiftet  den  Stopfen  des  Destillierkolbens  und  laBt  100  ccm  Wein  aus  einer 
Pipette  in  den  Kolben  flieBen,  ohne  das  Einstriimen  der  Kohlensaure 
zu  unterbrechen.  Nachdem  noch  5 g sirupdicke  Phosphorsaure  zuge- 
geben  sind,  erhitzt  man  den  Wein  vorsichtig  und  destilliert  ihn  unter 
stetigem  Durchleiten  von  Kohlensaure  zur  Hiilfte  ab. 

Man  bringt  nunmehr  die  Jodlosung,  die  noch  braun  gefarbt  sein 
rnuB,  in  ein  BecheTglas,  spiilt  die  Peligotsche  Rohre  gut  mit  Wasser 
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aus,  setzt  etwas  Salzsaure  zu,  erhitzt  das  Ganze  kurze  Zeit  und  fallt 
die  durch  Oxydation  der  schwefligen  Saure  entstandene  Schwefelsaure 
mit  Chlorbarium.  Der  Niederschlag  von  Bariumsulfat  wird  genau  in  der 
unter  II  No.  5 vorgeschriebenen  Weise  weiter  behandelt. 

Bereclinung.  Wurden  a g Bariumsulfat  gewogen,  so  sind:  x = 
0,2744  a Gramm  schweflige  Saure  (S02)  in  100  com  Wein. 

Bemerkung  1.  Der  Gesamtgehalt  der  Weine  an  schwefliger 
Saure  kann  auch  nacli  dem  folgenden  Verfahren  bestimmt  werden. 
Man  bringt  in  ein  Kolbchen  von  ungefahr  200  ccm  Inhalt  25  ccm 
Kalilauge,  die  etwa  56  g Kaliumhydrat  im  Liter  enthalt,  und  laBt 
50  ccm  Wein  so  zu  der  Lauge  flieBen,  daB  die  Pipettenspitze  wahrend 
des  Auslaufens  in  die  Kalilauge  taucht.  Nach  mehrmaligem  vorsich- 
tigen  Umschwenken  liiBt  man  die  Mischung  15  Minuten  stehen.  Hier- 
auf  fiigt  man  zu  der  alkalisclien  Flussigkeit  10  ccm  verdiinnte  Schwefel- 
saure (erhalten  durch  Misehen  von  1 Teil  Schwefelsaure  mit  3 Teilen 
Wasser)  und  einige  Kubikzentimeter  Starkelosung  und  titriert  die 
Flussigkeit  mit  Vso  N.-Jodlosung;  man  liiBt  die  Jodlosung  hierbei 
rasch,  aber  vorsichtig  so  lange  tropfen,  bis  die  blaue  Farbe  der  Jod- 
starke  nach  vier-  bis  fiinfmaligem  Umschwenken  noch  kurze  Zeit 
anhalt. 

Bereclinung  der  gesamten  schwefligen  Saure.  Wurden 
auf  50  ccm  Wein  a ccm  Vso  N. -Jodlosung  verbraucht,  so  sind  enthalten: 
x = 0,00128  a Gramm  gesamte  schweflige  Saure  (S02)  in  100  ccm  Wein. 

Zufolge  neuerer  Erfahrungen  ist  ein  Teil  der  schwefligen  Saure 
im  Weine  an  organische  Bestandteile  gebunden  1),  ein  anderer  im  freien 
Zustande  oder  als  Alkalibisulfit  im  Weine  vorhanden.  Die  Bestimmung 
der  freien  schwefligen  Saure  geschieht  nach  folgendem  Verfahren.  Man 
leitet  durch  ein  Kolbchen  von  etwa  100  ccm  Inhalt  10  Minuten  lang 
Kohlensaure,  entnimmt  dann  aus  der  frisch  entkorkten  Flasche  mit 
einer  Pipette  50  ccm  Wein  und  liiBt  diesen  in  das  mit  Kohlensaure 
gefullte  Kolbchen  flieBen.  Nach  Zusatz  von  5 ccm  verdiinnter  Schwefel- 
saure wird  die  Flussigkeit  in  der  vorher  beschriebenen  Weise  mit  Vso 
N.-Jodlosung  titriert. 

Bereclinung  der  freien  schwefligen  Saure.  Wurden  auf 
50  ccm  Wein  a Kubikzentimeter  Vso  N.-Jodlosung  verbraucht,  so  sind 
enthalten: 

x = 0,00128  a Gramm  freie  schweflige  Saure  (S02)  in  100  ccm  Wein. 

Der  Unterschied  der  gesamten  schwefligen  Saure  und  der  freien  • 
schwefligen  Saure  ergibt  den  Gehalt  des  Weines  an  schwefliger  Saure, 
die  an  organische  Weinbestandteile  gebunden  ist  2). 

Bemerkung  2.  Wurde  der  Gesamtgehalt  an  schwefliger  Saure 
nach  dem  in  der  Bemerkung  1 beschriebenen  Verfahren  bestimmt, 
so  ist  dies  anzugeben.  Es  ist  wiinschenswert,  daB  in  jedem  Falle  die 
freie  bzw\  die  an  organische  Bestandteile  gebundene  schweflige  Saure 
bestimmt  wird. 


')  An  Aldehyd. 

2)  Methode  M.  Ripper,  Forschungsber.  1895.  12.  35. 


Trau ben-  und  Obstsaft  (-most),  Wein  imd  Obstwein. 
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17.  Bestimiuung  ties  Saccharins. 

Man  verdampft  100  ccm  Wein  unter  Zusatz  von  ausgewaschenem 
groben  Sande  in  einer  Porzellanschale  ant'  dem  Wasserbade,  versetzt 
den  Riickstand  mit  1 — 2 com  einer  30  %-igcn  Phosphorsaurelosung  und 
zieht  ihn  unter  bestiindigem  Auflockern  mit  einer  Mischung  von  gleichen 
Ramuteilen  Ather  und  Petroleumather  bei  maBiger  Warme  aus.  Man 
filtriert  die  Auszuge  durch  gereinigten  Asbest  in  einen  Kolben  und  fahrt 
mit  dem  Ausziehen  fort,  bis  man  200- — 250  ccm  Filtrat  erhalten  hat. 
Hierauf  destilliert  man  den  groBten  Teil  der  Ather-Petroleumiither- 
mischung  im  Wasserbade  ab,  fiihrt  die  ruckstandige  Losung  aus  dem 
Kolben  in  eine  Porzellanschale  iiber,  spiilt  den  Kolben  mit  Ather  gut 
nach,  verjagt  dann  Ather  imd  Petroleumather  vollig,  und  nimmt  den 
Riickstand  mit  einer  verdiinnten  Losung  von  Natriumcarbonat  auf. 
Man  filtriert  die  Losung  in  eine  Platinschale,  verdampft  sie  zur  Trockne, 
mischt  den  Trockenriickstand  mit  der  vier-  bis  fiinffachen  Menge  festem 
Natriumcarbonat  und  tragt  dieses  Gemisch  allmahlich  in  schmelzenden 
Kahsalpeter  ein.  Man  lost  die  weiBe  Schmelze  in  Wasser,  sauert  sie  vor- 
sichtig  (mit  aufgelegtem  Uhrglase)  in  einem  Becherglase  mit  Salzsaure 
an  und  fa  lit  die  aus  dem  .Saccharin  entstandene  Schwefelsaure  mit  Chlor- 
barium  in  der  unter  II  No.  5 vorgescliriebenen  Weise. 

Bereelinung.  Wurden  bei  der  Verarbeitung  von  100  ccm  Wein 
a Gramm  BaS04  gewonnen,  so  sind  enthalten: 

x = 0,7857  a Gramm  Saccharin  in  100  ccm  Wein.“ 

Methode  nach  F.  Wirthle  *)  (zum  qualitativen  Nachweis,  nament- 
lich  von  sehr  geringen  Mengen  Saccharin).  200  ccm  in  einer  Schale  auf 
etwa  20  ccm  eingeengten  Wein  bringt  man  in  einen  Scheidetrichter,  spiilt 
den  Rest  in  der  Schale  mit  einigen  Tropfen  NaOH  und  etwas  Wasser 
nach  und  schiittelt  die  mit  HC1  kraftig  angesauerte  Fliissigkeit  dreimal 
mit  je  50  ccm  Ather  aus.  Die  atherische  Losung  wird  filtriert,  einige 
Tropfen  konzentrierte  NaOH  und  etwa  10  ccm  Wasser  zugesetzt,  um- 
geschiittelt  und  hierauf  der  Ather  abdestilliert.  Den  Riickstand  dampft 
man,  nachdem  der  Kolben  mit  einigen  Tropfen  NaOH  und  etwas  Wasser 
nachgespiilt  ist,  in  einer  kleinen  Porzellanschale  ein,  fiigt  etwa  1 g 
festes  NaOH  (kein  KOH)  hinzu  und  erhitzt  in  einem  kleinen  mit  Einsatz 
versehenen  Lufttrockenschrank  langsam  auf  215°  Und  erhalt  die  Tem- 
peratur  % Stunde  zwischen  215  und  220°,  wobei  jedoch  das  Thermo- 
meter so  in  den  Trockenschrank  eingesetzt  wird,  daB  dasselbe  von  37° 
an  iiber  den  Kork  des  Trockenschrankes  hinausragt. 

The  erkaltete  Schmelze  wird  mit  warmen  Wasser  gelost,  mit  HC1 
langsam  angesiiuert  und  nach  dem  Abkiihlen  mit  Ather-Petroleumather 
ausgeschiittelt.  Die  atherische  Losung  wird  vorsichtig  verdampft,  der 
Riickstand  mit  einigen  Kubikzentimetem  H„0  aufgenommen  und 
tropfen  weise  zu  der  Losung  verdiinnte  FeCl3- Losung  hinzugefugt.  Wird 
die  I arbe  der  Reaktion  nicht  deutlich  violett,  sondern  unsicher  (schmutzig- 

‘i  <"hern.  Ztg.  1901.  25.  810;  Sulicylouure  darf  neben  Saccharin  nicht 
vorhanden  sein;  in  diesem  Falle  Trennunjf  nach  S.  418.  Geschmacksproben 
aind  daneben  anch  stets  anzustelien. 

Bnjard-Baier.  3.  Anti. 
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braun),  so  lost  man  noclimals  in  Wasser  auf  und  schiittelt  nach  dem 
Ansauern  mit  Ather-Petroleumather  aus.  Diese  atherische  Losung  reinigt 
man  durch  dreimaliges  Ausschiitteln  mit  je  etwa  20  g Wasser,  worauf 
mit  der  atherischen  Losung  wie  oben  verfahren  wird. 

Zur  Vorbereitung  des  Weines  und  Anreicherung  des  Saccharins 
kann  man  auch  so  verfaliren,  daB  man  200  ccm  Wein  mit  soviel  FeCl.j- 
Losung,  als  erforderlich  zur  Ausfallung  des  Gerbstoffes,  versetzt  und 
unter  Erwarmen  auf  dem  Wasserbade  soviel  CaC03  (Schlemmkreide) 
zufiigt,  daB  die  Fliissigkeit  neutral  oder  schwach  alkalisch  reagiert. 
Nach  dem  Erkalten  filtriert  man  und  wascht  das  Filter  einige  Male  mit 
Wasser  aus.  Filtrat  wird  nach  dem  Eindampfen  wie  oben  weiter  be- 
handelt. 


Nachweis  von  Saccharin  neben  Salicylsaure  *). 

1st  in  einer  Fliissigkeit  Saccharin  neben  Salicylsaure  vorhanden,  so  muB 
beliufs  einwandfreier  Identifizierung  des  Saccharins  mittels  FeCl3  die  Salicyl- 
saure vorber  entfernt  werden.  Dies  geschieht  nach  Mac  Kay  Chace  (Journ. 
Am.  Cbem.  Soc.  1904.  26.  1627—1630;  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1905.  9.  232)  durch  Kochen  mit  KMnO.,-Losung.  Hierdurch 

werden  nicht  nur  die  Salicylsaure,  sondem  auch  andere  die  FeCl,  - Reaktion 
ungiinstig  beeinflussenden  Substanzen  wie  Tannin  zerstort.  Man  verfahrt  nach 
folgender  Vorschrift:  50  ccm  der  zu  untersuchenden  Fliissigkeit  werden  mit 
Ather  geschiittclt  und  der  Riickstand  des  Atherauszuges  mit  Petroleum  ather  ex- 
trahiert.  In  dem  jetzt  bleibenden  Riickstand  wil’d  mit  0,5%-iger  FeCl3-L6simg 
auf  Salicylsaure  gepriift,  und  glcichgiiltig,  ob  diese  zugegen  ist  oder  nicht,  der 
Riickstand  in  10  ccm  Wasser  gelost,  1 ccm  verd.  H3S04  zugesetzt,  zum  Kochen 
erhitzt  und  eiu  tlberschufl  einer  5 Vo'igen  KMn04-Losung  langsam  hiuzugefiigt. 
Bei  Anwesenheit  von  vorber  nachgewiesener  Salicylsaure  wh'd  jetzt  1 Minute 
gekocht,  im  anderen  Falle  sofort  zur  heiBen  Losung  ein  Stiickchen  NaOH  hinzu- 
gcfiigt  und  nach  cinigen  Minuten  der  Fe  und  Mn-Niedersclilag  abfiltriert.  Das 
stark  alkalische  Filtrat  wh’d  im  Ag-Tiegel  zur  Trockne  gedampft  und  20  Minuten 
bei  210 — 215°  erhitzt.  Der  Riickstand  wird  in  wenig  Wasser  gelost,  mit  H2S04 
angesauert,  mit  Ather  extraliiert  und  die  Salicylsaure  mit  FeCls  nachgewiesen. 
Ein  Zusatz  von  10  mg  Saccharin  pro  Liter  kann  nach  dieser  Methode  noch  mit. 
Sicherheit  erkannt  werden. 

Weitere  Verfahren  zur  Trennung  von  organischen  Sauren,  Fetten,  Duft- 
stoffen  u.  8.  w.  vgl.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  18.  577 
(G.  Tcstoni);  Pharm.  Zentralh.  1910.  51.  303. 

Siehe  auch  den  Abschnitt  SuBstoffe  S.  293. 

18.  Nachweis  von  arabiscliem  Gummi  und  Dextrin. 

Man  versetzt  4 ccm  Wein  mit  10  ccm  Alkohol  von  96  MaBprozent. 
Entsteht  hierbei  nur  eine  geringe  Triibung,  welche  sich  in  Flocken  absetzt, 
so  ist  weder  Gummi  noch  Dextrin  anwesend.  Ensteht  dagegen  ein 
klumpiger,  zaher  Niederschlag,  der  zum  Teil  zu  Boden  fallt,  zum  Teil 
an  den  Wandungen  des  GefaBes  hangen  bleibt,  so  muB  der  Wein  nach 
dem  folgenden  Verfahren  gepriift  werden. 

100  ccm  Wein  werden  auf  etwa  5 ccm  eingedampft  und  unter  Um- 
riihren  so  lange  mit  Alkohol  von  90  MaBprozent  versetzt,  als  noch  ein 
Niederschlag  entsteht.  Nach  2 Stunden  filtriert  man  den  Niederschlag 
ab,  lost  ihn  in  30  ccm  Wasser  und  fiihrt  die  Losung  in  ein  Kolbchen 
von  etwa  100  ccm  Inhalt  iiber.  Man  fiigt  1 ccm  Salzsaure  vom  spezi- 


')  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.  - u.  GenuBm.  1905.  9.  232.  (Ref.) 
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fischen  Gewioht  1,12  hinzu.  verschliofit  das  Kolbchen  mit  einem  Stopfen, 
durch  welchen  ein  1 m langes,  beiderseits  offenes  Rohr  fiihrt,  und  erliitzt 
•das  Gemisch  3 St  unden  im  kochenden  Wasserbade.  Nach  dem  Erkalten 
wird  die  Flussigkeit  mit  einer  Sodalosung  alkalisch  gemaclit,  auf  ein 
bestimmtes  MaB  verdiinnt  und  der  entstandene  Zucker  mit  Fehlfng- 
scher  Losung  nach  dem  unter  II  No.  10  beschriebenen  Verfahren  be- 
stimmt.  Der  Zucker  ist  aus  zugesetztem  Dextrin  oder  arabischem  Gummi 
gebildet  worden ; Weine  olrne  diese  Zusatze  geben,  in  der  beschriebenen 
Weise  behandelt,  hochstens  Spuren  einer  Zuckerreaktion. 

Anmerkung  der  Verfasser:  Mannit.  Da  man  in  einigen 
Fallen  das  Vorkommen  von  Mannit  im  Weine  beobachtet  hat,  so  ist 
beirn  Auftreten  von  spieBformigen  Krystallen  im  Extrakt  und  Glycerin 
auf  Mannit  Riicksicht  zu  nebmen. 

19.  Bestimmung  des  Gerbstoffes. 

a)  Schatzung  des  Gerbstoffgehaltes. 

In  100  ccm  von  Kohlensaure  befreitem  Weine  werden  die  freien 
Sauren  mit  einer  titrierten  Alkalilosung  bis  auf  0,5  g in  100  ccm  Wein 
abgestumpft,  sofem  die  Bestimmung  nach  II  No.  6 einen  hoheren  Betrag 
ergeben  hat.  Nach  Zugabe  von  I ccm  einer  40  %-igen  Natriumacetat- 
losung  laBt  man  eine  10  %-ige  Eisenchloridlosung  tropfenweise  so  lange 
hinzuflieBen,  bis  kein  Niederschlag  mehr  entstelit.  Ein  Tropfen  der 
10  °0-igen  Eisenchloridlosung  geniigt  zur  Ausfallung  von  0,05  g Gerbstoff. 

b)  Bestimmung  des  Gerbstoffgehaltes. 

Die  Bestimmung  des  Gerbstoffes  kann  nach  einem  der  iiblichen 
Verfahren  erfolgen;  das  angewendete  Verfahren  ist  in  jedem  Falle  an- 
zugeben. 

Bemerkung  der  Verfasser.  Von  denselben  ist  die  Bestim- 
mung des  Gerbstoffes  (eventuell  des  Gerb-  und  Farbstoffes)  nach 
Neubauer-Lowenthal x)  am  meisten  zu  empfehlen  (siehe  Hilfs- 
buch  S.  499).  Auf  das  Verfahren  zur  approximativen  Gerbstoffbe- 
stimmung  nach  NeBler  und  Barth2)  wird  verwiesen. 

20.  Bestimmung  des  Chlors. 

Man  laBt  50  ccm  Wein  aus  einer  Pipette  in  ein  Beckerglas  flieBen, 
•macht  ihn  mit  einer  Losung  von  Natriumcarbonat  alkalisch  und  erwarmt 
das  Gemisch  mit  aufgedecktem  Uhrglase  bis  zum  Aufhoren  der  Kohlen- 
saureentwickelung.  Den  Inhalt  des  Becherglases  bringt  man  in  eine 
Platin3chale,  dampft  ihn  ein,  verkohlt  den  Riickstand  und  verascht 
genau  in  der  bei  der  Bestimmung  der  Mineralbestandteile  (II  No.  4) 
angegebenen  Weise.  Die  Asche  wird  mit  einem  Tropfen  Salpeter- 
saure  befeuchtet,  mit  warmem  Wasser  ausgezogen,  die  Losung  in 
ein  Becherglas  filtriert  und  unter  Urnruhren  so  lange  mit  Silber- 
nitratlosung  (1  Teil  Silbemitrat  in  20  Teilen  Wasser  gelost)  versetzt, 

’)  Anal.  Gnolo^ie  1873.  2.  1.  und  K.  Win  diecb  , die  chom.  Unter- 
snchnn?  und  Beurteilung  des  Weines,  S.  166,  1.  Auflage. 

*)  Zeitschr.  f.  analyt.  CTiemie  1 883. 22.  595  und  K.  W i n d i s o h,  slohe  oben. 
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als  nooh  ein  Niederschlag  entsteht.  Man  erhitzt  das  Gemisch  kurze 
Zeit  im  Wasserbade,  laBt  es  an  eineni  dunklen  Orte  erkalten,  sammelt 
den  Niederschlag  auf  einem  Filter  von  bekanntem  Aschengehalte, 
wascht  denselben  mit  lieiBem  Wasser  bis  zum  Verschwinden  der  sauren 
Reaktion  aus  und  trocknet  den  Niederschlag  auf  dem  Filter  bei  100°C. 
Das  Filter  wird  in  einem  gewogenen  Porzellantiegel  mit  Deckel  ver- 
brannt.  Nach  dem  Erkalten  benetzt  man  das  Chlorsilber  mit  je  einem 
Tropfen  Salpetersaure  und  Salzsaure,  erhitzt  vorsichtig  mit  aufgelegtem 
Deckel,  bis  die  Saure  verjagt  ist,  steigert  hierauf  die  Hitze  bis  zum  be- 
ginnenden  Sohmelzen,  laBt  sodann  das  Ganze  im  Exsikkator  erkalten 
und  wagt. 

Berechnung:  Wurden  aus  50  ccm  VVein  a Gramm  Chlorsilber 
erhalten,  so  sind  enthalten: 

x = 0,4945  a Gramm  Chlor  in  100  ccm  Wein. 
oder  y = 0,816  a Gramm  Chlornatrium  in  100  ccm  Wein. 

21.  Bestimmung  <ler  Pliospliorsiiure. 

50  ccm  Wein  werden  in  einer  Platinschale  mit  0,5 — 1 g eines 
Gemisches  von  1 Teil  Salpeter  und  3 Teilen  Soda  versetzt  und  zur 
dickfliissigen  Beschaffenheit  verdampft 1).  Der  Ruckstand  wird  ver- 
kohlt,  die  Kohle  mit  verdiinnter  Salpetersaure  ausgezogen,  der  Auszug 
abfiltriert,  die  Kohle  wiederholt  ausgewaschen  und  schlieBlieh  samt 
dem  Filter  verascht.  Die  Asche  wird  mit  Salpetersaure  befeuchtet,  mit 
heiBem  Wasser  aufgenommen  und  zu  dem  Auszuge  in  ein  Becherglas 
von  200  ccm  Inhalt  filtriert,  zu  der  Losung  setzt  man  ein  Gemisch  2) 
von  25  ccm  Molybdanlosung  (150g  Ammoniummolybdat  in  1 %-igem 
Ammoniak  zu  1 Liter  gelost)  und  25  ccm  Salpetersaure  vom  spezifischen 
Gewichte  1,2  und  erwarmt  auf  einem  Wasserbade  auf  80°  C,  w'obei  ein 
gelber  Niederschlag  von  Ainmoniumphosphomolybdat  entsteht.  Man 
stellt  die  Mischung  6 Stunden  an  einen  warmen  Ort,  gieBt  dann  die  iiber 
dem  Nicderschlage  stehende  klare  Fliissigkeit  durch  ein  Filter,  wascht 
den  Niederschlag  4 — 5-mal  mit  einer  verdunnten  Molybdanlosung  (er- 
halten durch  Vermischen  von  100  Raumteilen  der  oben  angegebenen 
Molybdanlosung  mit  20  Raumteilen  Salpetersaure  vom  spezifischen 

’)  Es  geniigt  auclx,  die  vorschriftsmiLBig  gewonnene  Asche  (n.  S.  397)  als 
Ausgangssubstanz  fur  die  Phosphorsaurebestimmung  zu  nehmen,  und  diese  mit 
etwas  Soda  und  Salpeter  zu  schmelzeu.  Bei  SiiBweinen  kann  auch  eine  vorherige 
Vergarung  des  Zuckers  (W.  Fresenius)  vorgenommen  werden  oder  man 
verfahrt  nach  R.  W o y (Chem.-Zeitung  1897,  S.  171),  indem  man  erst  mit  kleiner 
Flamme  erhitzt,  dann  die  Masse  anziindet  und  mit  voller  Flamme  verkohlt,  mit 
Alkohol  die  Kohle  anfeuchtet  und  mit  einem  Glaspistill  zerdriickt.  Die  Platin- 
schale bedeckt  man  zur  Halfte  mit  einem  Platinblecli,  bis  der  Alkohol  abgebrannt 
ist  und  brennt  die  Kohle  weiB.  Die  Asche  kann  dann  nocli  zur  Riickverwandlung 
etwa  gebildeter  Pyrophosphate  mit  Soda  geschmolzen  werden. 

2)  Die  Molybdanlosung  ist  in  die  Salpetersaure  zu  gieBen,  nicht  umge- 
kehrt,  da  anderenfalls  eine  Ausscheidung  von  Molybdansaure  stattfindet,  die 
nur  schwer  wieder  in  Losung  zu  bringen  ist. 

Die  Molybdanlosung  kann  auch  in  folgender  Weise  hergestellt.  werden: 
750  ccm  konzentrierte  reine  Salpetersaure  werden  mit  750  ccm  Wasser  verdiinnt 
und  600  g salpetersaures  Ammoniak  darin  gelost.  Zu  dieser  Losung  setze  man 
eine  heiB  bereitete  Losung  von  225  g molybdansaurem  Ammoniak  unter  fort' 
wiihrendem  Umschweuken.  Das  Ganze  wird  dann  auf  3 1 gebracht. 
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Gewichte  1,2  und  80  Raumteilen  Wasser),  indem  man  stets  den  Nieder- 
selilag  absitzen  liiLSt  und  die  klare  Fliissigkeit  duroh  das  Filter  gieBt. 
Dann  lost  man  den  Niederschlag  im  Becherglase  in  konzentriertem 
Ammoniak  auf  und  filtriert  durch  dasselbe  Filter,  dureh  welches  vorher 
die  abgegossenen  Fliissigkeitsmengen  filtriert  wurden.  Man  wascht  das 
Becherglas  und  das  Filter  mit  Ammoniak  aus  und  versetzt  das  Filtrat 
vorsichtig  unter  Umriihren  mit  Salzsiiure,  so  lange  der  dadurch  ent- 
stehende  Niederschlag  sich  noch  lost.  Nach  dem  Erkalten  fiigt  man 
5 ecm  Ammoniak  und  langsam  und  tropfenweise  unter  Umriihren  6 ccm 
Magnesiamischung  (68  g Chlormagnesium  und  165  g Chlorammonium 
in  Wasser  gelost.  mit  260  ccm  Ammoniak  vom  spezifischen  Gewichte 
0.96  versetzt  und  auf  1 Liter  aufgefullt)  zu  und  riihrt  mit  einem  Glas- 
stabe  urn,  ohne  die  Wandung  des  Becherglases  zu  beriihren.  Den  ent- 
stehenden  krystallinischen  Niederschlag  von  Ammonium -Magnesium  - 
phospliat  lii 0 1 man  nach  Zusatz  von  40  ccm  Ammoniaklosung  24  Stunden 
bedeckt  stehen.  Hierauf  filtriert  man  das  Gemisch  durch  ein  Filter 
von  bekanntem  Aschengehalte  und  wascht  den  Niederschlag  mit  ver- 
diinntem  Ammoniak  (1  Teil  Ammoniak  vom  spezifischen  Gewichte  0,96 
und  3 Teile  Wasser)  aus,  bis  das  Filtrat  in  einer  mit  Salpetersaure  ange- 
sauerten  Silberlosung  keine  Triibung  mehr  hervorbringt.  Der  Nieder- 
schlag wird  auf  dem  Filter  getrocknet  und  letzteres  in  einem  gewogenen 
Platintiegel  verbrannt.  Nach  dem  Erkalten  befeuchtet  man  den  aus 
Magnesiumpyrophospliat  bestehenden  Tiegelinlialt  mit  Salpetersaure, 
verdampft  dieselbe  mit  kleiner  Flamme,  gliilit  den  Tiegel  stark,  laBt 
ihn  im  Exsikkator  erkalten  und  wagt. 

Berechnung:  Wurden  aus  50  ccm  Wein  a Gramm  Magnesium - 
pyrophosphat  erhalten,  so  sind  enthalten: 

x = 1,2751  a Gramm  Phosphorsaureanhydrid  (P205)  in  100  ccm  Wein. 

W.  Pliicker,  Zeitsckr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  146 
empfiehlt  die  Bestimmung  der  Pi05  in  Aschen  nach  N.  v.  Lorenz  (Landw. 
Versuchsst.  1901.  56.  183). 

W o y fiihrt  die  Phosphorsaurebestimmung  folgendermaBen  aus : 

In  einem  Becherglase  von  etwa  400  ccm  Inhalt  werden  zu  der  hetr. 
Phosphatlosung  30  ccm  Ammoniumnitratlosung,  20  ccm  HN03,  in  einem  Mefl- 
zylinder  (zuvor  zusammen  abgemessen),  hinzugefugt  und  auf  einem  Drahtnetz 
bis  zum  Blasenwerfen  erhitzt.  Darauf  wird  die  ebenfalls  his  zum  Blasenwerfen 
erhitztc  abgemessene  Menge  Molybdanlosung  (fur  0,1  g P.05  braucht  man 
100  ccm  derselben)  mittels  eines  Glastrichters  mit  eingeschliffenem  Halm,  in 
diinnem  Strahl  unter  stetem  Schwenken  der  Fliissigkeit  in  die  Mitte  der  heiUcn 
Phosphatlosung  eingcgossen.  Das  Becherglas  wird  dann  noch  etwa  1 Minute 
gesehwenkt  und  dann  bei  Seite  gestellt  (nicht  umriihren!).  Nach  Verlauf  von 
10 — 15  Minuten,  wenn  die  Fliissigkeit  sich  geklart  und  der  Niederschlag  sicli 
abgesetzt  hat,  wird  die  iiber  demselben  stehende  Fliissigkeit  durch  einon  ge- 
wogenen Gooch  schen  Porzellantiegel  dekantiert,  der  Niederschlag  mit 
50  ccm  der  Waschfliissigkeit  behandelt  und  die  letztere  wiederum  dekan- 
tiert. Der  Niederschlag  wird  nunmehr  im  Becherglas  nochmals  durch 
10  ccm  8 7,  Ammoniak  gelost,  der  Losung  20  ccm  Ammonlumnitrat,  30  ccm 
Wasser  und  1 ccm  Molybdatlbsung  zugesetzt,  die  gauze  Fliissigkeit  auf  einer 
A sbestplattc  bis  zurn  Blasenwerfen  erhitzt  und  durch  20  ccm  Salpetersaure, 
welche  durch  den  schon  friiher  benutzten  Tropftrichter  eingebracht  werden. 
enter  Schwenken  gcfilllt.  Nach  10  Minuten  filtriert  man  wieder  durch  den  zu 
den  beiden  eraten  Dekantationen  benutzten  Goochtiegel.  Mittels  der  Sprite - 
flasche,  in  welcher  sich  die  heiBc  Waschfliissigkeit  hofiiidet,  wird  der  N’iedor- 
schlag  dann  vollends  in  den  G o o c h tiegel  gespritzt  und  mohrmals  mit  Alkohoi 
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und  Ather  nachgewaschon  (mit  I-Iilfe  der  Saugpumpe).  Die  Erhitzung  des 
Tiegels  geschielit  am  besten  im  Platin-  Oder  Nickeltiegel  mit  eingelegter  Porzellan- 
platte;  man  warmt  zunaclist  langsam  an  nnd  steigert  die  Hitzo  dann  bis  zu 
dunkler  Rotglut.  Nach  etwa  15  Minuten  ist  der  gelbe  Niederschlag  in  das  schwarze 
Anliydrid  verwandelt.  (0,1  g P205  = 24  Mo03.P205;  Faktor  = 0,039467.) 

, Reagentien:  1.  Ammoniummolybdat  (3°Vig):  120  g bestes  kauf- 
liclies  Ammoniummolybdat  werden  mit  destiiliertem  Wasser  zu  4 1 gelost. 

2.  Ammoniumnitratlosung : 340  g Ammoniumnitrat  werden  auf  1 1 in 
Wasser  gelost. 

3.  Salpetersaure  (S  = 1,153;  25%  HN03  enthaltend). 

4.  Waschfliissigkeit  (5  % Ammoniumnitrat  und  160  ccm  Salpetersaure  zu 
4 1 gelost). 


22.  Nachweis  der  Salpetersaure. 

1.  In  WeiBweinen. 

a)  10  ccm  Wein  werden  entgeistet,  mit  Tierkohle  entfarbt  und 
filtriert.  Einige  Tropfen  des  Filtrates  laBt  man  in  ein  Porzellanschalchen, 
in  welchem  einige  Kornchen  Diphenylamin  mit  1 ccm  konzentrierter 
Schwefelsaure  iibergossen  worden  sind,  so  einflieBen,  daB  sich  die  beiden 
Elussigkeiten  nebeneinander  lagern.  Tritt  an  der  Beriihrungsflache  eine 
blaue  Farbung  auf,  so  ist  Salpetersaure  in  dem  Weine  enthalten. 

b)  Zum  Nachweis  kleinerer  Mengen  von  Salpetersaure,  welclie  bei 
der  Priifung  nach  II  No.  22  unter  la  nicht  mehr  erkannt  werden,  ver- 
dampft  man  100  ccm  Wein  in  einer  Porzellanschale  auf  dem  Wasserbade 
zum  diinnen  Sirup  und  fiigt  nach  dem  Erkalten  so  lange  absoluten 
Alkohol  zu,  als  noch  ein  Niederschlag  entsteht.  Man  filtriert,  verdampft 
das  Eiltrat,  bis  der  Alkohol  vollstiindig  verjagt  ist,  versetzt  den  Riick- 
stand  mit  Wasser  und  Tierkohle,  verdampft  das  Gemisch  auf  etwa 
10  ccm,  filtriert  dasselbe  und  priift  das  Eiltrat  nach  II  No.  22  unter  la. 

2.  In  Rotweinen. 

100  ccm  Rotwein  versetzt  man  mit  6 ccm  Bleiessig  und  filtriert. 
Zum  Filtrate  gibt  man  4 ccm  einer  konzentrierten  Losung  von  Magnesium- 
sulfat  und  etwas  Tierkohle.  Man  filtriert  nach  einigem  Stehen  und 
priift  das  Eiltrat  nach  der  in  II  No.  22  unter  la  gegebenen  Vorschrift. 
Entsteht  hierbei  keine  Blaufarbung,  so  beliandelt  man  das  Eiltrat  nach 
der  in  II  No.  22  unter  lb  gegebenen  Vorschrift. 

Alle  zur  Verwendung  gelangenden  Stoffe,  auch  das  Wasser  und 
die  Tierkohle,  miissen  selbstverstiindlich  zuvor  auf  Salpetersaure  ge- 
priift  werden. 

Die  quantitative  Bestimmung  erfolgt  nach  Schulze -Tie  mann. 
Siehe  Abschnitt  Wasser. 

23.  und  24.  Nachweis  von  Barium  und  Strontium. 

100  ccm  Wein  werden  eingedampft  und  in  der  unter  II  No.  4 
angegebenen  Weise  verascht.  Die  Asche  nimmt  man  mit  verdiinnter 
Salzsaure  auf,  filtriert  die  Losung  und  verdampft  das  Eiltrat  zur  Trockne. 
Das  trockene  Salzgemenge  wird  spektroskopisch  auf  Barium  und  Stron- 
tium gepruft.  Ist  durch  die  spektroskopische  Priifung  das  Vorhanden- 
sein  von  Barium  oder  Strontium  festgestellt,  so  ist  die  quantitative 
Bestimmung  derselben  auszufuhren. 
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25.  Bestimmung  (lcs  Kupfers. 

Das  Kupfer  wird  in  *4 — 1 Liter  Wein  elektrolytisch  bestimmt. 
Das  auf  der  Platinelektrode  abgescliiedene  Metall  ist  nach  dem  Wagen 
in  Salpetersaure  zu  losen  nnd  in  iiblicher  Weise  auf  Kupfer  zu  priifen. 

Lit  era  tur:  Neumann,  Theorie  und  Praxis  der  analytischen 
Elektrolyse  der  Metalle;  Halle  a.  S.  oder  Alexander  Classen.  Quan- 
titative Analyse  durch  Elektrolyse,  Berlin,  Julius  Springer. 

Statt  der  elektrolj-tischen  Methode  kann  man  selbstverstandlick  aucli 
eine  ehemische  anwenden. 

26.  Konservierungsmittel *). 

Nachweis  der  Salicylsaure. 

50  ccm  Wein  werden  in  einern  zylindrischen  Selieidetrichter  mit 
50  ccm  eines  C4emisches  aus  gleichen  Raumteilen  Ather  und  Petroleum- 
atlier  versetzt  und  mit  der  Vorsicht  liaufig  umgescbiittelt,  daB  keine 
Emulsion  entsteht,  aber  doch  eine  geniigende  Mischung  der  Fliissig- 
keiten  stattfindet.  Hierauf  hebt  man  die  Atker-Petroleumatkerschickt 
ab,  filtriert  sie  durch  ein  trockenes  Filter,  verdunstet  das  Atkergemiscli 
auf  dem  Wasserbade  und  versetzt  den  Riickstand  mit  einigen  Tropfen 
ELsenchloridlosung  (am  besten  verdiinnter !).  Eine  rot-violette  Farbung 
zeigt  die  Gegenwart  von  Salicylsaure  an. 

Entsteht  dagegen  eine  schwarze  oder  dunkelbraune  Far  bung,  so 
versetzt  man  die  Mischung  mit  einem  Tropfen  Salzsaure,  nimmt  sie 
mit  Wasser  auf,  schiittelt  die  Losung  mit  Ather-Petroleumather  aus 
und  verfahrt  mit  dem  Auszug  nach  der  oben  gegebenen  Vorschrift. 

Quantitative  Bestimmung  auf  kolorimetrischem  Wege  unter  An- 
wendung  obiger  Methode  oder  durch  Wagen  des  mehrmals  gelosten  und 
fdtrierten  Abdampfriickstandes  des  Au3zuges. 

In  der  amthchen  Anleitung  nicht  aufgenommen  sind: 

u)  Nachweis  des  Abrastols2).  Das  Abrastol  (aucli  Asaprol), 
ist  das  Calciumsalz  der  /J-Naphtholsulfosaure.  Der  Nachweis  beruht  auf 
der  Zerlegung  derselben  in  /?-Naphthol,  Calciumsulfat  und  Schwefelsaure 
durch  langeres  Kochen  mit  Salzsaure.  200  ccm  Wein  werden  mit  8 ccm 
HC1  1 Stunde  am  RiickfluBkiihler  oder  nach  Verdampfen  des  Alkohols 
1'2  Stunde  iiber  freiem  Feuer  gekocht  oder  3 Stunden  auf  dem  Wasser- 
bade erhitzt.  Nach  dem  Erkalten  schiittelt  man  die  Fliissigkeit  mit 
Petroleumather  aus,  filtriert  den  Auszug  und  verdampft  ihn.  Den  Ab- 
dampfungsriickstand  lost  man  in  10  ccm  Chloroform,  gieBt  die  Losung  in 
ein  Reagensglas,  gibt  ein  Stiickchen  Atzkali  und  einige  Tropfen  Alkohol  zu 
und  erhitzt  das  Ganze  2 Minuten  zum  Sieden.  Es  entsteht  eine  dunkel- 
blaue,  rasch  in  Griin  und  dann  'in  Gelb  iibergeliendc  Farbung.  Entliielt 
der  Wein  nur  kleine  Mengen  Abrastol,  so  ist  das  Chloroform  griinlich, 

')  I>ie  Abschnitte  26 — 2!)  Bind  von  den  Vcrfassem  einKefiigt. 

’)  S an  gl6-Ferri6re,  Compt.  rend.  1893,  117.  S.  796.  Vgl.  W i n - 
d 1 s c h , Die  ehemische  Untersuchung  und  Beurteilung  des  Woines,  Verlag 
von  J.  Springer,  Berlin. 
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das  Atzkalistiickchen  aber  blau  gefiirbt.  Nacli  Scheurer-Kestner  J) 
soli  das  Abrastol  geeignet  sein,  den  Gips  zu  ersetzen,  nacli  Sinibaldi2) 
werden  auf  1 Hektoliter  Wein  10  g Abrastol  zugesetzt. 

/?)  Nachweis  und  Bestimmung  der  Borsaure;  qualitativ  siehe 
S.  109  und  165,  quantitativ  als  Borsauremetkylester  in  folgender  Weise 
nach  Rosenbladt,  Gooch3)  u.  s.  w.: 

150  ccm  Wein  macht  man  mit  Na2C03-Losung  deutlich  alkalisch, 
dampft  ein  und  verascht;  die  Asche  versetzt  man  mit  wenig  Wasser 
und  neutralisiert  mit  HN03  (spezifisches  Gewicht  = 1,18),  setzt  dann 
noch  2 ccm  HN03  zu  und  fiillt  mit  Wasser  auf  50  ccm  auf.  20  ccm  dieser 
Losung  giellt  man  in  ein  200 — 300  ccm  fassendes  Fraktionierkolbchen, 
fiillt  etwa  vorhandenes  Chlorid  mit  AgN03-Losung  aus,  setzt  einen  mit 
Methylalkohol  beschickten  Scheidetrichter  auf  den  Fraktionskolben, 
setzt  letzteren  auf  ein  120°  C erhitztes  01-  oder  Gtycerinbad,  verbindet 
mit  einem  Kiihler,  der  in  27  %-iges  Ammoniak  taucht,  liiBt  aus  dem 
Scheidetrichter  Methylalkohol  zuerst  tropfenweise,  dann  1 — 2 ccm  auf 
einmal  zuflieBen.  bis  15  ccm  verbraucht  sind,  destilliert  zur  Trockne 
und  wiederholt  diese  Manipidation  so  lange,  bis  eine  Probe  des  Destil- 
lates  keine  Borsaurereaktion  mehr  gibt  (Curcumapapierprobe);  dann 
liiBt  man  noch  3 ccm  Wasser  ins  Kolbchen  flieBen  und  destilliert  noch- 
mals  zur  Trockne.  Die  ammoniakalische  Fliissigkeit  der  Vorlage  wird 
darauf  in  eine  mit  etwa  0,5  g (genau  ausgewogen)  frisch  gegliihten  Atz- 
kalks  beschickte  Platinschale  ubergefuhrt,  zur  Trockne  verdampft,  bei 
160°  getrocknet,  vorsichtig  bis  zu  konstant  bleibendem  Gewicht  stark 
gegliiht  und  dann  gewogen.  Die  Gewichtszunahme  des  Atzkalks  ist 
borsaurer  Kalk  (B20,Ca). 

■y)  Nachweis  von  Fluo r.  Qualitative  Untersuclumg  siehe  bei  Fleiscli 
und  Bier;  quantitative  nach  der  Methode  von  Pie  n tie  Id  genuiO  deu  Angaben 
von  Treadwell  und  Koch,  Zeitschr.  f.  analj’t.  Chemie  1904,  43,  469.  Diese 
Methode  eignet  sich  auch  fur  Fluornachweis  in  Bier.  Siehe  ebenda  auoh  die 
von  T r e a d well  u.  K o c h selbst  angegebene  Methode,  die  sich  aber  nur  fur 
Wein  eignet.  Vgl.  dariiber  Schweizer.  Lebensmittelbuch  1909,  II.  Aufl.  — 
Siehe  ferner  die  kritisierende  Arbeit  von  A.  Kick  ton  und  W.  Behncke, 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuOm.  1910,  20,  193. 

d)  Ameisensaure,  Benzoesaure  und  Z im  tsau  re  nachweis 
siehe  Abschnitt  Fruchtsafte  sowie  auch  C.  v.  d.  Heide  u.  F.  Jakob,  1910, 
19,  137. 

Auf  das  natiirliche  Vorkommen  von  Salicylsaure,  Benzoesaure,  Fluor 
und  namentlich  Borsaure  in  Trauben,  Becren-  und  Kernobst  sei  ausdriicklich 
verwiesen.  Siehe  auch  Abschnitt  Fruchtsafte. 

27.  Nachweis  von  Scliwefelwasserstolf. 

Derselbe  ist  im  Destillat  durch  die  gewohnlichen  Reagentien 
nachzuweisen:  Das  Destillat  gibt  mit  alkalischer  Bleilosung  (1  Blei- 
acetat,  10  Wasser  und  soviel  Natronlauge  bis  der  entstehende  Nieder- 

')  Compt.  rend.  1894.  118.  S.  74.  Vgl.  Windisch,  Die  chemische  Unter- 
suchung  und  Beurteilung  des  Weines.  Vorlag  von  J.  Springer,  Berlin. 

-’)  Monit.  scientif.  [4]  1893.  7.  S.  842.  Vgl.  Windisch,  Anm.  1. 

a)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1887.  20.  18,  siehe  auch  K.  Windisch, 
Die  chemische  Untersuclumg  und  Beurteilung  des  Weines,  1896.  236,  ebenda 
auch  Verfaliren  nach  Strom  eye  r (Bestimmung  als  Borfluorkalium),  siehe 
auch  Thaddeef,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1887.  26.  568. 
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schlag  sich  eben  wieder  gelost  hat)  eine  brauno  Farbung  [bis  Niecler- 
schlag],  alkalisch  gemacht  entsteht  mit  Nitroprussidnatrium  eine  violette 
Farbung. 

Quantitative  Bestimmung  : Man  kann  bei  Abwesenlieit  von  schwef- 
liger  Saure,  die  Seite  415  fiir  sclnveflige  Saure  angegebene  Methode  be- 
nutzen,  indem  man  anstatt  Jodlosung  salzsaurehaltiges  Bromwasser  vor- 
legt.  Die  entstandene  Schwefelsaure  wil'd  mit  Bariumckloridlosung  gefallt 
und  in  bekannter  Weise  zur  Wagung  gebraclit. 

Faktor  fiir  Schwefelwasserstoff  = 0,1461. 

Schwefelwasserstoff  und  freie  scliweflige  Saure  konnen  nur  kurze 
Zeit  nebeneinander  im  Wein  bestelien  (2  H^S  -j-  SOj=3S  -|-  2 H>0). 

28.  Stickstoff  nach  Kjelclahl  (sielie  Bier). 

29.  Kalk.  Magnesia,  Alkalien,  Kieselsiiure,  Eisen-  und  Tonerde, 

Siangan  und  Alkalien 

werden  in  der  nacli  Vorschrift  (aus  einer  groBeren  Menge  Weines)  ge- 
wonnenen  Asche  nach  den  Regeln  der  analytisehen  Chernie  untersuclit 
und  bestimmt.  Der  Xatriumgelialt  der  Weine  hat  neuei'dings  einige 
Bedeutung  fiir  die  Beurteilung  der  Reinheit  erlangt.  Sielie  die  Be- 
trrteilung. 

II.  Weiniihnliche  uiul  weinhaltige  Getranke. 

Die  Untersuchung  der  als  weinahnlich  geltenden  Obstweine 
geschieht  wie  die  von  ,,Traubenwein“,  cliejenige  der  weinlialtigen  Ge- 
tranke . wozu  namentlich  Arzneiweine  und  die  den  Spirituosen 
nahestehenden  Getranke,  wie  Weinpunschessenzen,  -extrakte  u.  s.  w. 
(s.  Beurteilung  S.  436),  zahlen,  wird  z.  T.  auch  nach  den  unter 
..Spirituosen"  angegebenen  Gesichtspunkten  zu  erfolgen  liaben.  Zum 
Xachweis  von  Obstwein,  namentlich  wenn  Verdacht  auf  Beimischung 
zu  Wein  besteht,  empfielilt  es  sich  die  mikroskopische  Untersuchung 
des  Weingelagers  (Hefe,  Satz  im  FaB)  auf  Obsttresterbestandteile  vor- 
zunehmen. 


Beurteilung1). 

Die  Weinbegutachtung  ist  schwierig  und  erfordert  eingehende 
Kenntnisse  des  Weinbaus,  der  Weinchemie  und  der  entsprechenden 
Literatur,  sowie  der  bisherigen  Weinrechtssprechung.  Eine  auch  nur 
einigermaBen  erschopfende  Darstellung  kann  nach  Sachlage  in  dem 
Rahmen  des  Hilfsbuches  nicht  untergebracht  werden.  Die  wiehtigsten 
Gesichtspunkte  diirften  jedoch  im  Xachstehenden  erortert  sein. 

')  A.  von  Babo  und  E.  M a c h , Handbuch  des  Weinbaus  und  der 
Kellerwirtschaft,  herausgegeben  von  J.  W ortmann,  Verlag  von  P.  Pare  y, 
Berlin  1910;  J.  W ortmann,  die  wissenschaftlichen  G-rundlugen  der  Weiu- 
bereitnng  und  KeDerwirtschaft,  in  demselben  Verlag  1905;  P.  Kuliscb, 
Anleitnng  znr  sachgeiniiCen  Weinverbessening  cinscblieClicli  der  Umgiiruug 
fior  W eine,  bei  demselben  Verlag  1909 ; R.  MeiBner,  Des  Kiifers  Weinbuch, 
V erlag  von  E.  Ulmer  in  Stuttgart;  H.  W.  D a h 1 c n , Die  Weinbereitung, 
Verlag  von  V i e w e g in  Braunschweig;  F.  G o ldschmidt,  Der  Wein 
von  der  Hebe  bis  zum  Konsum,  nebst  einer  Bcschreibung  der  Weine  aller  Lander, 
Verlag  der  Dentschen  VVeinzeitmig,  Muinz  1909:  Deutsches  Nnbrungsinittcl- 
buch,  Verlag  von  C.  Winter,  Heidelberg  1010. 
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I.  Allgcmeincs. 

Die  Beschaffenheit  und  Zusammmonsetzung  der  Moste 
und  Weine  ist  eine  sehr  verschiedenartigc  und  von  der  Traubensorte, 
der  Boden-  und  Diingungsart,  von  dem  Klima,  der  Lage,  den  Witterungs- 
verhaltnissen,  die  namentlich  von  EinfluB  auf  die  Ausbreitung  von 
Pflanzenkrankheiten  (s.  bakteriol.  Teil)  sind,  sowie  aucli  von  der  Ge- 
winnungsweise,  der  Behandlung  und  Pflege  des  Weines  abhangig.  Auf 
die  naheren  Umstande  kann  hier  nicht  eingegangen  werden.  Farbe, 
Gesclnnack  und  Geruch  (Blume)  bilden  die  fiir  den  Handel  und 
Konsum  maBgebenden  Anhaltspunkte  zur  Beurteilung.  Sie  werden  zu- 
sammen  kurz  mit  der  Bezeichnung  „Charakter“  ausgedriickt.  Geiibte 
Weinsclimecker  (Kenner)  vermogen  unter  Umstandsn  daraus  auch 
Schlusse  auf  die  Naturreinheit  sowie  auf  die  Produktionsgcgend, 
Zuckerung  u.  s.  w.  zu  zieken,  jedoch  darf  der  Wert  solcher  Geschmacks- 
priif ungen,  so  sehr  wichtig  dieselben  fur  die  arutliche  Kontrolle  und 
den  Handel  sind,  doch  nicht  iiberschatzt  werden.  Bei  den  vielfach 
ini  Handel  vorkommenden  Verschnitten  versagt  ofters  die  Geschmacks- 
prufung.  Da  auch  die  Weinchemie  erhebliche  Liicken  aufweist,  sind 
durch  das  Weingesetz  zahlreiche  Bestimmungen  getroffen  worden, 
welche  die  Uberwachung  des  Verkehrs  mit  Wein  erleichtern  (Wein- 
kontrolle  durch  Beamte  im  Hauptberufe,  wobei  auch  in  die  Geschafts- 
biicher  Einsiclit  genommen  werden  kann;  siehe  im  iibrigen  das  Wein- 
gesetz und  dessen  Ausfuhrungsbestimmungen  selbst).  Die  Bestandteile 
desWeins  schwanken  innerhalb  erheblicher  Grenzen1)  je  nach  Trauben- 
sorten,  Gewinnungsart  u.  s.  w.  Gewisse  sinnenfallige  und  namentlich 
chemisch  greifbare  Unterscheidungsmerkmale  bestehen  zwischen  WeiB-, 
Rot-,  Dessert-  (Siid-,  SiiB-,  Likorweinen)  und  Schaumweinen,  wobei  inner- 
halb der  beiden  letzteren  Gruppen  nochbesondereUntergruppen  (trockene, 
herbe  u.  s.  w.)  bestehen.  Der  Weinhandel  ordnet  pflichtgemaB  (teils  in 
Anbetracht  gesetzlicher  Vorschrifton,  teils  nach  reellem  Handelsgebraucli) 
die  Preisliste  nach  Weingattung,  Gewachs  u.  s.  w.  und  bezeichnet  ge- 
wisse Sorten  je  nach  Preislage  als  sog.  Qualitatsweine,  Hochgewachse, 
SchloBabzug,  Auslese,  Ausbruch,  wobei  man  unter  letzteren  Benennungen 
namentlich  solche  Weine  (Stroliweine)  versteht,  welche  aus  Trocken- 
beeren  edelfauler  Trauben  (nicht  Rosinen)  gewonnon  sind.  Das  Wein- 
gesetz (§§  6,  7,  8)  gibt  Vorschriften  iiber  die  Benennungsweise  der  Weine 
(siehe  auch  weiter  unten).  Eine  weitere  Art  Wein  ist  der  sog.  Haus- 
trunk;  indessen  unterliegt  dessen  Herstellung  und  Verbrauch  besonderer 
Beschriinkung  (§11  des  W.G. ; siehe  auch  S.  436). 


*)  t)bcr  die  Zusammensetzung  der  deutscheu  Traubenmoste  und  Weine 
verscliiedenster  Sorten  und  Herkimft  gibt  die  „Kommission  fiir  die  amtlicho 
Weinstatistik“,  deren  Ergebnisse  aUjahrlich  veroffentlicbt  werden,  niiliere  Aus- 
kunft;  vgi.  Arbeiten  aus  dem  Kaiserliohen  Gesundheitsamt,  Verlag  J.  Springer, 
Berlin,  tlber  die  Zusammensetzung  auslandischer  Weine  vgl.  J.  Konig, 
Chemie  der  menscliiichen  Nahrungs-  und  Genuflmittel  1903.  1.  1907.  2.  Ver- 
lag  von  J.  Springer,  Berlin,  sowie  die  Ungarische  und  Schweizerische  Wein- 
statistik  (Ausziige  siolie  Zeitsohr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genu  13m.  1907). 
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Gesetzliohe  Bestimmungen  ') : Das  Weingesetz  (W.G.)  vom 
7.  April  1909  sowie  die  Bekanntmacliung  betr.  Bestimmungen  zur  Aus- 
fiihrung  des  Weingesetzes  vom  9.  Juli  1909;  die  VVeinzollordnung  vom 
17.  Juli  1909  nebst  Abanderungen  vom  20.  Juli  1910.  Laut  § 32  des 
Weingesetzes  bleiben  alle  die  Herstellung  und  den  Vertrieb  von  Wein 
betreffenden  Gesetze  unberiihrt,  soweit  nicht  die  Vorschriften  des 
Weingesetzes  entgegensteken.  In  Frage  kommt  in  erster  Linie  das 
Xahrungsmittelgesetz,  sowie  ferner  das  SiiBstoffgesetz.  Diese  Gesetze 
sind  also  nicht  ausgeschaltet,  werden  jedoch  nur  in  bestimmten  Fallen, 
z.  B.  bei  Verdorbenbeit,  Verwendung  von  kiinstlichen  SuBstoffen,  Ver- 
fiilsehungen  von  weinhaltigen  Getranken,  soweit  sie  nicht  durch  §§  10, 
16  d.  W.G.  getroffen  werden,  zur  Anwendung  gelangen. 

Begriffsbestimmung.  Nach  § 1 des  W.  G.  ist  Wein  das  durch 
alkokoliscke  Garung  aus  dem  Safte  der  Weintraube  kergestellte  Ge- 
triink  (giltig  fiir  in-  und  ausliindische  Weine,  ungegorene  Trauben- 
maischen,  sowie  alkoholfreie  Weine,  die  aus  vergorenen  Traubensaften 
hergestellt  sind).  SiiBe  Moste  (ohne  jeden  Alkoholgehalt)  fallen  nicht 
unter  den  Begriff  Wein,  sind  aber  ebenfalls  durch  das  Weingesetz 
gesckiitzt;  ebenso  weinahnUche  (Obstweine)  und  weinhaltige  Getranke 
(z.  B.  Arzneiweine,  Weinpunschessenzen,  s.  das  Nachstehende).  Als 
Dessertwein  haben  nur  solche  Weine  zu  gelten,  die  zu  ihrem  wesent- 
lichen  Teile  vergorene  Weine  irn  Sinne  des  § 1 sind.  Vielfach  werden 
Dessert  weine  unter  Zusatz  erhebliclier  Mengen  von  Rosinenausziigen, 
Mosten  sowie  Alkohol  hergestellt. 


II.  Inlandische  Weine. 

a)  Ve r sehn  itte2)  (§ 2 des  W.G.,  siehe  auch  § 8 und  weiter  unton 
betr.  Benennung  der  Verschnitte).  Zulassig  ist  der  Verschnitt  von  Natur- 
erzeugnissen  verschiedener  Herkunft,  Jahr  und  Farbe  (rot  mit  weiB), 
deutschen  oder  auslandischen  Ursprungs  (untereinander  oder  mitein- 
ander).  Ferner  ist  es  gestattet,  Most  mit  Most,  Maische  mit  Maische, 


')  Einscblagige  Literatur:  Der  Weingesetzentwurf  vom  19.  Oktober  1908 
sowie  die  amtliche  Denkschrift  zum  Entwurf  eines  Weingesetzes  und  die  Be- 
richte  der  Kommission  des  Reichstages.  Samtliche  sind  ganz  oder  auszug- 
weise  in  den  nachbenannten  Kommentaren  sowie  in  den  Gesetzbeiiagen  der 
Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genuflm.  1909  enthalten.  Konunentare : A. 
G fi  n t h e r und  R.  Marschner,  „ Weingesetz",  Verlag  C.  Heymann, 
Berlin  1910;  O.  Z Slier,  „Das  Weingesetz",  Verlag  J.  Schweitzer,  Miin- 
chen  und  Berlin;  K.  Windisch,  „Das  Weingesetz  vom  7.  April  1909“, 
Verlag  P.  P a r e y , Berlin ; G.Lebbin,  „Das  Weingesetz",  Verlag  G u t ten- 
tag,  Berlin;  Goldschmidt,  „ Weingesetz  vom  7.  April  1909",  Verlag 
•1.  Diemcr,  Mainz;  A.  Gunther,  „Dio  Gesetzgcbuug  des  Auslandos 
drier  den  \ erkehr  mil  Wein",  Verlag  C.  Heymann,  Berlin;  ferner  die  Ab- 
liandlnngen  von  V.  K ulisoh,  ,,Das  neue  Weingesetz",  Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  GenuCrn.  1909.  18.  H.  85,  sowie  „BeurteUung  der  Weine  auf  Grund 
der  chemischen  Untersuchung  nach  dem  Weingesetz  vom  7.  April  1909".  obenda 
1910.  20.  S.  323. 

’>  [,ie  nachatehend  erwdhnten  Vorschriften  der  §§  2,  4 bis  9 des  Woin- 
gesetzes  finderi  gemall  } 12  des  Weingesetzes  auch  auf  Traubonmost,  die  Vor- 
s'liriften  der  }}  1 bis  9 aueli  auf  Traubenmaischen  Anwendung. 
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Chen ii, seller  Tcil. 


Trauben  mit  Trauben  (rote  und  weiBe  Trauben  zusammen  gekeltert 
geben  den  sog.  Schillerwein),  Wein  mit  Most  und  VVein  oder  Most  mit 
Maische  zu  verschneiden.  Zu  Most  oder  VVein  kann  auch  teilweise 
entmostete  Maische  zugesetzt  werden.  Der  Versehnitt  von  Natur- 
erzeugnissen  mit  gezuckertem  (vergorenem)  VVein  ist  zulassig.  Ver- 
boten  ist  das  Verschneiden  von  WeiBwein  (-most)  mit  Dessertwein 
(s.  oben  iiber  den  Begriff  Dessertwein). 

Alle  Weine,  welche  zum  Versehnitt  dienen,  miissen  den  gesetz- 
liclien  Anforderungen  entsprechen ; Riickverbesserung1)  (s.  S.  430)  ver- 
falschter  oder  sonst  ungesetzlicher  sowie  verdorbener  Weine  durch 
Versehnitt  ist  nicht  erlaubt.  Betr.  Benennung  der  Verschnitte  vgl. 
§§  7 und  8 des  W.G.  bezw.  weiter  unten. 

b)  Verbesserung  durch  Zucker  (§  3 des  W.G.).  Der  Zweck 
dieser  Manipulation  muB  als  bekan nt  vorausgesetzt  werden  (Beseitigung 
von  Mangel  an  Zucker,  bezw.  eines  tjbermaBes  an  Saure,  auch  Gallisieren 
genannt).  Nur  inlandische  Erzeugnisse  (Traubenmost,  VVein,  voile  Rot- 
weintraubenmaische)  diirfen  gezuckert  werden.  Die  Zuckerung  darf 
nur  zu  dem  oben  angedeuteten  Zwecke  und  insoweit  erfolgen,  als  das 
Erzeugnis  der  Beschaffenheit  dem  aus  Trauben  gleicher  Art  und  Her- 
kunft  in  guten  Jahren  ohne  Zusatz  gewonnenen  entspricht.  Der  Zusatz 
darf  jedoch  in  keinem  Falle  mehr  als  ein  Fiinftel  der  gesamten 
Fliissigkeit  betragen  (r ii u m 1 i c h e Begrenzung).  Werden  Trauben 
mit  Absicht  bezw.  ohne  besondere  Griinde  zu  frtih  geerntet,  so  darf 
ihr  Saft  nicht  zum  Zwecke  der  Weingewinnung  verbessert  werden.  Die 
Zuckerung  kann  ohne  Zuhilfenalune  von  Wasser  erfolgen  (Trocken- 
zuckerung),  wenn  der  Sauregehalt  nicht  zu  hoch  ist  bezw.  bei 
starkem  naturlichem  Saureriickgang  (s.  auch  S.  440).  Trockenzuckerung 
wird  selten  angewendet.  Die  Bemessung  der  notigen  Zucker-  bzw. 
Wassermenge  geschieht  auf  Grand  besonderer  Feststellungen  und 
Beobachtungen  (s.  auch  8.  391).  Es  diirfen  nur  Naturweine  minder  guter 
Jahrgiinge  aufgezuckert  werden ; Moste  oder  Verschnitte  inlandischer  mit 
auslandischen,  auch  wenn  sie  eine  inlandische  Benennung  tragen,  diirfen 
nicht  gezuckert  werden.  Umgarung  kranker  Weine  durch  Zuckerzusatz 
ist  verboten.  Dagegen  kann  ein  kranker  Wein  mit  Hilfe  eines  Ver- 
schnittes  mit  Most  oder  Maische  umgegoren  werden  (§  2 des  W.G.). 
Die  Vornahme  der  Zuckerung  ist  zeitlich  begrenzt  (s.  § 3 Abs.  2 des 
W.G.)  ; sie  darf  auch  nur  in  bestimmten  Landesteilen  (Weinbaugebieten) 
vorgenommen  und  es  muB  die  Absicht  des  Zuckerns  der  zustandigen 
Behorde  angezeigt  werden. 

c)  Kell  erbehandlung  (erlaubte  Stoffe).  (§§  4,  11,  12  d.  W.G. 
sowie  die  dazu  erlassenen  Ausfuhrungsbestimmungen  S.  645.)  Siehe  die  dort 
angegebenen  Stoffe  und  Verfaliren.  Andere  als  die  dort 
genannten  Hilfsmittel  sind  verboten,  abgesehen  von  gewissen  physikah- 
schen  Verfahren,  wie  Pasteurisieren,  Peitschen  u.  dgl.,  bei  welchen  einc 
Beimischung  fremder  Stoffe  nicht  in  Frage  kommt.  — Der  Zusatz  von 

>)  Urt.  d.  bayer.  Oberst.  Landger.  v.  18.  Oktober  1904;  Ausziige  a.  d. 
gerichtl.  Entscbeidungen.  7.  S.  184;  ferner  Urteil  d.  Reichsger.  v.  4.  Jan.  1909 
und  v.  0.  Nov.  1908.  Ausziige  a.  d.  gerichtl.  Entscli.  8.  315  bzw.  Zeitschr.  i. 
Rechtspflege  in  Bayern,  Verlag  von  J.  Schweitzer,  Miinchen  u.  Berlin. 
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Zucker  ist  in  dem  dwell  § 3 bestimmten  Umfang  gestattet,  soloher  ge- 
zuckerter  Wein  gilt  nicht  melir  als  Natunvein  (sielxe  auch  § 5),  da- 
^egen  bleibt  reiner  Xaturwein  jeder  inlandische  Wein.  welcher  nor  die 
Sbliche  Kellerbehandlung  erfahren  hat.  AuBerlich  zulassig  erscheinende 
Hvlarmittel  sind  bisweilen  verfalscht  bzw.  mit  unerlaubten  Stoffen  ver- 
mengt.  Die  Weiterverarbeitung  von  Wein  zu  Schaumwein,  weinhaltigen 
Getriinken.  aromatisiertem  Wein  (Wermut-,  Arzneiwein  u.  s.  w.)  fiillt 
nicht  unter  § 4,  sondern  unter  § 16.  Fiir  Traubenmost  bezw.  -maische 
haben  die  Bestimmungen  des  § 4 ebenfalls  Giiltigkeit. 

d)  Bezeichnungen  und  Herkunf tsbenennungen  (§§  5, 
6,  7,  8 d.  W.G.).  Gezuckerter  in-  (und  auslandischer)  Wein  darf  nicht 
mit  der Bezeichnung  als., rein",  ..naturrein"  u.  s.  w.  feilgehalten  und  ver- 
•kauft  werden,  auch  dann  nicht,  wenn  der  urspriinghclie  Xaturwein  mit  ge- 
■zuckertem  Wein  verschnitten  wurde.  Gezuckerter  Wein  kann  als 
..Wein"  bezeichnet  werden.  Die  Zuckerung  ist  den  Abnehmern  nur 
.-.auf  Verlangen  mitzuteilen.  Bezeichnungen  wie  „Original“,  ,,echt‘% 
„garantiert“,  „unverfalscht“  u.  s.  w.  und  Phantasiebezeichnungen  wie 
..Xaturperle"  u.  dgl.  sind  als  „Reinheitsbezeichnungen“  aufzufassen.  Auf 
die  Verwendimg  besonderer  Sorgfalt  hindeutende  Bezeichnungen  wie 
..Auslese:',  „SchloBabzug“,  „ Grand  vin“  sind  nicht  statthaft,  wenn  eine 
/Zuckerung  vorgenommen  wurde,  auch  selbst  dann  nicht,  wenn  tatsaclilich 
■eine  Auslese  stattgefunden  hat.  Bei  einem  gezuckerten  Wein  darf  auch 
der  Xame  eines  bestimmten  Weinbergbesitzers  nicht  genannt  werden. 

Vgl.  des  Xaheren  die  genannten  Kommentare.)  Die  Traubensorte  kann 
•aber  auch  bei  gezuckertem  Wein  genannt  werden.  Geographisclie  Bezeich- 
nungen miissen  grandsatzlich  bei  in-  (und  auslandischen)  Weinen 
wahrheitsgemaB  sein.  § 6 entbalt  Bestimmungen  betr.  die  unver- 
«chnittenen  Weine.  Xach  denselben  diirfen  ini  „gewerbsmaBigen  Ver- 
ikehr"  mit  Wein  geograpliische  Bezeichnungen  nur  zur  Kennzeichnung 
■der  Herkunft  verwendet  werden.  Gestattet  bleibt  jedoch,  die  Namen 
rdnzelner  Gemarkungen  oder  Weinbergslagen,  die  mehr  als  „einer“  Ge- 
markung  angehoren,  zu  benutzen,  um  gleiehartige  und  gleichwertige 
Erzeugnisse  benachbarter  oder  nahegelegener  Gemarkungen  oder  Lagen 
■zu  bezeichnen  (naheres  ergibt  sich  aus  den  Kommentaren  und  den 
Pveichstagsverhandlungen  Z.  f.  U.  d.  X.  u.  G.  1909.  Beiheft  S.  149. 
.266,  325). 

I Fiir  die  Benennungen  der  Verschnitt weine  sind  im  § 7 besondere 
Bestimmungen  getroffen.  Unter  Verschnitt  weine  sind  nur  solclie  Erzeug- 
nisse verschiedener  Herkunft,  nicht  aber  solclie  nur  verschiedener  Jalir- 
range  zu  verstehen.  Die  beziiglichen  Vorschriften  sind  ebenfalls  nur  fiir 
:leri  „gewerbsmafiigen  Vrerkehr“  erlassen.  Ein  Verschnitt  aus  Erzeugnissen 
verschiedener  Herkunft  darf  nur  dann  nach  „einem“  Anteil  allein 
I benannt  werden,  wenn  dieser  in  der  Gesamtheit  iiberwiegt  und  die  Art 
| bestimmt.  flestattet  bleibt,  die  Xamen  einzelner  Gemarkungen  odor 

IWeinberglagen,  die  mehr  als  einer  Gemarkung  angehoren,  zu  benutzen. 
iim  gleiehartige  und  gleichwertige  Erzeugnisse  benachbarter  oder  nahe- 
gelegener Gemarkungen  oder  Lagen  zu  bezeichnen  (§  6 Aba.  2 Satz  2). 
f>ie  Angabe  einer  Weinbergslage  ist,  abgesehen  vom  letzterem  Falle, 
I jedoch  nur  zulassig,  wenn  der  aus  der  betreffonden  Lage  stammende 


430 


Chemischer  Teil. 


Anteil  nicht  gezuckert  ist.  Nacli  § 7 Absatz  2 ist  os  verboten,  in  dcr 
Benennung  anzugeben  oder  anzudeuten,  daB  der  Wein  Wachstum  eines 
bestimmten  Weinbergsbesitzers  sei.  Nacli  Abs.  3 des  § 7 treffen  diase 
Beschrankungen  der  Bezeichnung  (Fiihrung  des  Lagenamens  und  der 
Wachstumsbenennung)  den  Verschnitt  durch  Vermischung  von  Trauben 
oder  Traubenmost  mit  Trauben  oder  Traubenmost  gleichen  Wertes  der- 
selben  oder  einer  benachbarten  Gemarkung  und  den  Ersatz  (Auf- 
fiillung)  der  Abgiinge,  die  sich  aus  der  Pflege  des  Weines  ergeben, 
nicht.  — Gemische  von  Rot-  und  WeiBwein  diirfen,  wenn  sie  als  Rot- 
wein  in  den  Verkehr  gebracht  werden  sollen,  nur  unter  einer  die 
Mischung  kennzeichnenden  Bezeichnung  (Rot-WeiB-Mischung)  feil- 
gehalten  oder  verkauft  werden  (§  8 d.  W.G.).  Unter  Rotwein  sind 
nur  rote  in-  (und  auslandische)  Tisch-  und  Tafelweine  zu  verstehen 
(nicht  Dessert weine).  Siehe  im  iibrigen  die  Verschnittvorschriften  des 
§ 7.  Die  Rot-WeiB-Mischung  kann  auch  als  ,,Schillerwein“  benannt 
werden  ohne  Hinweis  auf  Rot-WeiB-Mischung.  Betreff  echten  Schiller- 
wein  vgl.  S.  428. 

e)  Zur  Verfalschung  und  Nachmachung  yon  Wein 
(Traubenmost  und  -maische)  dienende  Verfahren  und 
Stoffe.  Vorschriften  betr.  die  AusschlieBung  gesetzwidriger  Erzeug- 
nisse  aus  dem  Verkehr  sind  in  den  §§  9,  13,  14,  15  und  16  d.  W.G. 
und  dessen  Ausfuhrungs-  und  Vollzugsbestimmungen  enthalten. 

In  Betracht  kommen  hauptsachlich  das  Uberstrecken  mit  Wasser 
oder  Zuckenvasser J),  der  Zusatz  von  Alkohol,  auch  von  Alkohol  und 
Wasser  (sog.  Mouillage),  die  Verwendung  von  iiberstrecktem  Wein  als 
Weingrundlage  nebst  Aufbesserung  mit  Chemikalien  und  kiinsthchen 
Moststoffen  wie  Glycerin,  Weinsaure,  Citronensaure,  Alkohol,  Bukett- 
stoffen,  Pottasche  und  anderen  Mineralsalzen,  getrockneten  Weinbeeren 
(Rosinen,  Cibeben),  Korinthen , Sultaninen , TamarindenmuB  u.  a.; 
die  Verwendung  von  Weintrestern  und  Heferuckstanden  (Geliiger, 
Trub  u.  s.  w.).  Sogenanntes  Petiotisieren  besteht  darin,  daB  man  die 
ausgepreBten  Trestor  mit  einem  AufguB  von  Zuckerwasser  vergiiren 
liiBt  und  dieses  Erzeugnis  mit  dem  aus  dem  Most  erhaltenen  wirklichen 
Wein  vermischt;  dieses  Verfahren  stellt  somit  eine  Vermischung  von 
Wein  mit  Tresterwein  dar.  Vollige,  sozusagen  synthetische  Kunstpro- 
dukte,  die  also  lediglich  unter  AusschluB  von  natiirlichem  Weinroh- 
stoff  hergestellt  wurden , diirften  wohl  kaum  vorkommen.  Von 
grbBerer  praktischer  Bedeutung  fur  die  Weinkontrolle  ist  jedenfalls  die 
Riickverbesserung  (s.  auch  S.  428  und  die  dort  aufgefiihrten  gerichtl. 
Urteile)  iiberstreckter  Weine,  z.  B.  das  Verschneiden  iibergipster  Rotweino 

’)  Von  besonderem  Interesse,  wenn  auch  vor  Inkrafttreten  des  jetzt  be- 
stehenden  Weingesetzes  gefallt,  sind  die  Urteile  der  Landgorichte  Trier  und 
Saarbriicken  sowie  des  Reichsgericlits  betr.  Verfalschimg  von  Wein  durcli  iiber- 
maBige  Brhohung  des  Alkoholgehaltes  infolge  von  zu  starker  Zuckerung  (Ver- 
gehen  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz) ; siehe  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1910,  '20,  Beilage  S.  403.  — Ebenda  auch  S.  427.  Urt.  d.  Reichsger. 
betr.  Kunstweins.  Ebenda  1910.  19.  88.  Beilage.  Urteil  d.  Reichsgerichts  vom 
19.  Febr.  1906  betr.  gewerbsmaBiger  Herstellung  u.  betr.  Einziehung  von  Wein; 
ebenda  90  u.  92.  Urteile  d.  Reichsgerichts  betr.  Zusatz  von  wiisseriger  Zucker- 
losung  zu  Wein. 
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unit  anderen  gipsanuen  Weinen  odor  das  Verschneiden  eines  dui'ch  iibor- 
nuiliige  Zuckerung  an  Alkohol  zu  reioh  gewordenen  Weines  mit  einem 
anderen  geeigneten  Wein,  bzw.  eines  infolge  iibermaBiger  Streckung 
zu  saurearm  gewordenen  W eines  mit  einem  siiurereichen  Wein.  Um- 
.giirung  ist  unerlaubt,  sofern  ein  Zusatz  von  Zucker  zu  dem  betreffen- 
den  kranken  Wein  verwendet  wird.  Gezuckerte  W eine  diirfen  iiber- 
haupt  nicht  umgegoren  werden.  Verfalschung  ist  ferner  Zusatz  von 
Dessertwein  zu  WeiBwein,  Vermischung  von  Traubensaft  bzw.  -wein 
mit  Obstwein,  die  Yermengung  von  Wein  mit  Weinneigen  oder  ver- 
dorbenem  WTein.  Zu  den  Naclimachungen  zahlen  nicht  nur  diejenigen 
von  W ein  uberhaupt,  sondern  auch  die  Naclimachungen  bestimmter 
Weinsorten  durcli  Benutzung  unzutreffender  Benennungen  wie  Natur- 
wein,  Blutwein  u.  s.  w.,  ferner  die  Bezeichnung  alkokolfrei  bei  An- 
wesenheit  von  Alkohol  iiber  0,5  ccm  in  100  ccm  u.  s.  w.  so  wie  nament- 
lieh  die  Verwendung  unrichtiger  geographischer  Bezeiclmungen. 

In  rechtlicher  Beziehung  wird  im  Einzelfalle  zu  priifen  sein,  ob  das 
Weingesetz  selbst  die  notige  Handhabe  gibt  oder  ob  nur  die  Tatbe- 
-standsmerkmale  des  Nakrungsmittelgesetzes  vorliegen,  wobei  das  im 
Anfang  S.  427  iiber  die  Bestimmungen  des  Weingesetzes  Gesagte  sowie 
:das  Gesetz  selbst  (S.  638)  einige  Anhaltspunkte  gibt,  namentlich  aber 
die  bereits  erwaknten  Kommentare  eventuell  noch  zu  Rate  zu 
-ziehen  sind. 

Dem  § 15  d.  W.G.  unterliegt  das  Verbot,  Wein,  der  nach  § 13 
worn  Yerkehr  ausgeschlossen  ist,  zur  Herstellung  von  weinhaltigen 
'Getranken,  Schaumwein  und  Kognak  zu  verwenden;  die  Moglichkeit 
-einer  Yerwendung  zu  anderen  Zwecken  (Essigfabrikation)  unter  bekord- 
licher  Aufsicht  ist  aber  ausdriickhch  erwahnt. 

I III.  Auslandische  Weine1!- 

Das  Weingesetz  erstreckt  sich  nicht  nur  auf  die  inlandischen,  son- 
idem  auch  auf  die  auslandischen  Erzeugnisse.  Zahlreiche  Vorschriften 
.•gelten  fiir  beide  Arten;  im  iibrigen  sind,  abgesehen  von  einigen  be- 
■sonderen  Vorschriften,  welche  namentlich  gegen  einige  bei  auslandischen 
Weinen  offer  vorgekommene  Verfalschungen  gerichtet  sind,  die  ge- 
■setzlichen  Bestimmungen  des  Auslandes  als  maBgebend  angesehen  worden. 
N'aturgemaB  kann  die  Kontrolle  der  auslandischen  Erzeugnisse  keine 
•so  strenge  sein,  wie  dies  bei  denjenigen  des  Inlandes  moghch  ist,  da 
die  Ausfuhrung  einer  Kellerkontrolle  nicht  moglick  ist.  Indessen  ent- 
behren  auch  die  Gesetze  des  Auslandes  z.  T.  nicht  der  notigen  Strenge 
s and  ist  die  Produktion  des  groBten  Teils  des  Auslandes  eine  so  groBe, 
. daB  die  Voraahme  von  Verfalschungen  und  Nachmachungen  oft  nicht 
ohnend  genug  sein  diirfte.  AuBerdem  ist  durcli  § 14  des  Weingesetzes 
and  die  im  AnschluB  daran  erlassene  Weinzollordnung  fiir  eine  Unter- 
( ruchung  an  den  Zollstellen  Sorge  getragen,  wodurch  die  Einfuhr  gesetz- 
i widriger  Weine  unterbunden  ist.  Die  erlassenen  Bestimmungen  beziehen 
! hch  auf  Traubenmaische,  -Most  oder  -Wein. 

‘)A.  Glinther,  Die  Gesetzgebung  des  AuelamlcB  iiber  don  Vorkehr 
• nit  Wein,  Berlin,  1910. 
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Wahrend  die  Beurteilung  der  Trockenweine  des  Auslandes,  abge- 
sehen  von  nachstehenden  Spezialbestimmungen,  im  allgemeinen  analog 
derjenigen  inlandischer  Erzeugnisse  geschehen  kann , bietet  die  der 
SiiB-,  Sudweine1)  bezw.  „Dessertweine“  (gemaB  dem  Wortlaut  des  Wein- 
gesetzes)  mancherlei  Schwierigkeiten,  da  die  Herstellungsweise  dieser 
Erzeugnisse  in  den  betreffenden  Landern  sehr  verschiedenartig  vor- 
genoramen  wird.  Namentlich  findet  vielfach  ein  Alkohol-  bezw. 
Zuckerzusatz  statt.  Als  sog.  konzentrierte  SuBweine  sieht  man 
solche  an,  welclie  mehr  als  3 g zuckerfreien  Extrakt  (bei  Ungarweinen 
3,5  g)  und  mehr  als  0,03  g (bzw.  0,055  g bei  UngarsiiBwein)  in  100  ccm 
Wein  enthalten.  Fiir  die  rechtliche  Beurteilung  bildet  diese  Ansicht 
keine  Grundlage,  fiir  die  Charakterisierung  der  Herstellungsart  ist  die 
Unterscheidung  zwischen  konzentriertem  und  nichtkonzentriertem  SiiB- 
wein  jedoch  zweckdienlich. 

Fiir  die  auslandischen  Erzeugnisse  ist  der  §1  des  Weingesetzes  ebenso 
maBgebend  wie  fiir  inlandische.  Auch  Dessertweine  miissen  mindestens 
einen  erlieblichen  Teil  vergorenen  Weines  enthalten.  Mit  Alkohol  ver- 
setzte  Weine  sind  von  der  Einfuhr  und  dem  Verkehr  ausgeschlossen, 
wenn  ihre  Herstellung  den  Bestimmungen  des  Ursprungslandes  nicht 
entspricht.  § 2 handelt  vom  Versclinitt.  Inwieweit  ausliindische  Weine  dazu 
bonutzt  werden  konnen,  gehtaus  S.  427  hervor  (§12  nimmt  auf  Verschnitt 
mit  Traubenmost,  -maische  Bezug).  Nacli  § 3,  Abs.  3 (betrifft  Zucke- 
rung)  diirfen  aus  auslandischen  Trauben  gewonnene  Erzeugnisse  oder  Ver- 
schnitte  solcher  mit  inlandischen  Erzeugnissen  nicht  gezuckert  werden, 
auch  wenn  sie  eine  inlandische  Herkunftsbezeichnung  tragen.  Die  im 
§ 4 betr.  Kellerbehandlung  enthaltenen  Vorsohriften  beziehen  sicli  auch 
auf  ausliindische  Erzeugnisse  (§  12  nimmt  dieserhalb  auch  Bezug  auf 
Traubenmost  und  -maische).  Jedoch  kdnnon  auf  Grund  des  § 13 
Ausnahmen  vom  Bundesrate  bowilligt  werden  (s.  Ausfiihrungsbestim- 
mungen  betr.  § 13  S.  646).  GemaB  §5  darf  bei  vorgenommener  Zuckerung 
keine  Bezeichnung,  die  auf  Reinheit  oder  besondere  Sorgfalt  bei  der  Ge- 
winnung  der  Trauben  hindeutet,  im  Verkehr  gebraucht  werden.  (S.  die 
Ausfiihrungen  S.  420.)  Ungarische  SuBweine,  z.  B.  Ausbruchweine  wie 
Tokajer  oder  8orten  wie  Szamorodner,  Hegyaljaer  u.  s.  w.,  diirfen  nacli 
dem  Ungarischen  Weingesetz  vom  14.  Dezember  1908  nicht  gezuckert  und 
auf  Grund  des  Handelsvertrags  mit  Osterreich-Ungarn  nurnaturrein  einge- 
f iihrt  werden.  § 6 regelt  die  V erwendung  geographischer  Bezeichnungen  und 
Sammelnamen ; diese  diirfen  nur  zur  Kennzeichnung  der  Herkunft  ver- 
wendet  werden  (s.  S.  429) 2).  In  einzelnen  Landern  sind  offizielle  Be- 
stimmungen iiber  die  Bezeichnungen  der  einzelnen  Weinbaugegenden 
erlassen,  z.  B.  in  Ungarn  und  Frankreich,  ebenso  sind  fiir  die  genaue 
Unterscheidung  von  Portwein  und  Madeira  genaue  Ursprungsbezeich- 
nungen  erlassen,  welclie  gemaB  des  Deutsch-Portugiesischen  Handels- 
und  Schiffahrts-Vertrages  vom  30.  Nov.  1908  in  Deutschland  anzuer- 


>)  Svidweine  konnen  aber  auch  Trockenweine  sein. 

3)  Urt.  d.  Landger.  Bielefeld  u.  des  Reiclisgerichts  betr.  die  Bezeichnung 
von  Tokajer  betr.  Vergehen  gegen  § 16  des  Warenzeichengesetzes  v.  12.  Mai  1894 
vgl.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuGm.  1910.  19.  Beilage  S.  170. 


Trauben-  und  Obstsaft  (-most),  Wein  und  Obstwein. 
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kennen  sind.  (Beziiglich  des  nakeren  mu6  auf  A.  Gunther,  Dio  Ge- 
setzgebung  des  Auslandes  iiber  den  Verkehr  mit  Wein  verwiesen  werden.) 
Die  Verwendung  geographisoher  Bezeichnungen  bei  Yersohnitt  ist  durch 
■§  7 geregelt  und  betrifft  aucli  ausliindische  Erzeugnisse  (aucli  Dessert- 
iweine ) . Die  im  § 8 verlangte  Kennzeichnung  von  RotweiBverschnitt 
bezieht  sich  auch  auf  auslandische  Weine. 

Das  Verbot  des  Nachmachens  gernaB  § 9 des  Weingesetzes  hat 
auch  auf  auslandische  Weine  voile  Giiltigkeit.  Dessertweine  sind  eben- 
: falls  damit  getroffen  (s.  die  Ausfuhrungen  S.  430).  Diese  Bestimmung  ist 
.gemaB  § 12  auch  auf  Traubemnost  und  -maische  gerichtet.  Die  Be- 
-stimmungen  des  § 13  regeln  namentlich  den  Verkehr  mit  Wein  und  stellen 
die  Vorschriften  fiir  die  auslandischen  Weine  mit  den  inlandisclien  mit 
:olgenden  Ausnahmen  bzw.  Sonderbestimmungen  gleich.  Der  Verschnitt 
von  Dessertwein  mit  weiBem  Wein  (§  2)  anderer  Art  ist  im  Auslande 
sulassig.  Auslandische  Weine  konnen  die  fiir  den  Verkehr  innerhalb 
des  Ursprungslandes  erlaubte  Kellerbehandlung  (§  13)  erfahren.  Rotwein 
mit  Ausnahme  von  Dessertwein,  desgl.  Traubemnost  oder  -maische  zu 
rcotem  Wein,  deren  Gehalt  an  S03  in  1 1 Flussigkeit  mehr  betragt 
j,ls  2 g neutralen  schwefelsauren  Kahs1)  entsprechen,  sowie  Trauben - 
maische  oder  -most  oder  Weine,  die  einen  Zusatz  von  Alkalicarbonaten 
Pottasche  oder  dergl.),  an  organischen  Sauren  oder  deren  Salzen 
Weinsaure , Citronensaure , Weinstein , neutrales  weinsaures  Kalium 
>der  dgl.)  oder  einen  der  im  § 10  und  16  des  Gesetzes  und  dessen 
Ausfuhrungsbestimmungen  genannten  Stoffe  erhalten  haben,  sind  vom 
* Verkehr  ausgeschlossen. 

Die  namentlich  auf  auslandische  SiiBweine  angewandte  Bezeich- 
l.iung  ,.Medizinalwein“,  „Blutwein“  etc.  kann  bilhgerweise  mrr  auf  reine 
mrgor  ne  Weine  angewandt  werden;  die  mit  Hilfe  von  Rosinen  und 
.Alkohol  u.  s.  w.  hergestellten  SiiBweine  mit  Bezeichnungen  wie  Medi- 
inalwein  verstoBen  daher  gegen  die  Bestimmungen  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes. 

Fur  die  Untersuchung  und  Begutachtung  der  Auslandsweine 
rmag  nachstehende  Ubersicht  zweckdienlich  sein. 

L'bersicht  iiber  die  wichtigsten  Bestimmungen  der 
auslandischen  Weingesetze  2). 

Frank  reich.  Erlaubt  ist  Zusatz  von : 

Ammon-  Oder  Calciumphosphat, 
schwefliger  Saure  bis  350  mg  im  Liter  *), 

Alkalibisulfit  bis  200  mg  im  Liter, 

Weinsaure  zu  Most, 

Citronensaure  bis  0,5  im  Liter, 

Chlomatrium  bis  1 g im  Liter. 

Hiervon  sind  die  vier  letzten  nach  § 10  des  deutschen  Weingesetzes 
' u beanstanden. 

’)  Urt.  d.  Reiehsger.  betr.  libergipstem  Rotwein.  Zoitsclir.  f.  Untors.  d. 
I ' ■fahr.-  u.  GenuBm.  1910.  20.  Beilage  3.  420. 

*)  NSheres  siehe  A.  Oiinther,  Die  Gesetzgebuug  des  Auslandes  iiber 
1 en  Verkehr  mit  Wein.  Berlin  1910. 

*)  WeiBe  Bordeaux  werden  durch  starke  Schwefelung  in  dor  Gilrung 
f nterbrochen,  um  die  diesen  Weinen  eigontilmliche  BiiBe  zu  erzielen. 
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Spanien.  Erlaubt  ist  Zusatz  yon : 

Rohrzucker, 

Cklornatrium  bis  0,2  %, 

Gips  bis  0,2  % K2S04, 

Weinstein. 

Dessertweine  diirfen  mehr  Gips  enthalten. 

AuBer  dem  Rohrzuckerzusatz  sind  diese  Stoffe  in  Deutschland  \ erboten. 
Ein  iiber  die  angegebene  Grenze  hinausgehender  Gipsgehalt  ist  also  aueh  bei 
weiBen  spanisehen  Trockenweinen  verboten.  Asckenreiche  Weine  wie  Malaga 
sind  gelegentlich  auBer  Chlornatrium  auf  Zusatz  von  Magnesia  Oder  losliclien 
Tonerdeverbindungen  zu  priifen. 

Osterreich:  a)  SiiBweine.  SiiBweine  (Dessert-)  sind  solche  Weine, 
deren  Stammzucker  sich  zu  mehr  als  26  g in  100  ccm  berechnet.  Bei  der  IJer- 
stellung  von  solchen  Weinen  ist  erlaubt  die  Verwendung  von: 

Rohrzucker,  Rosinen,  Korinten,  sowie  Alkohol  bis  zu  einer  Greuze 
von  22V2  Vol.-%- 

b)  Trockenweine.  Gestattet  ist  der  Zusatz  von: 

1 Vol.-0/o  Alkohol, 

50  mg  Bisulfit  im  Liter, 

0,1  °/o  Weinsaure. 

Die  beiden  letzten  Zusatze  schlieBen  den  Wein  von  der  Einfuhr  in 
Deutschland  aus.  Unter  den  verbotenen  Zusatzen  sind  Gips  und  Chlornatrium 
aufgefiihrt.  Bei  Rotweinen  sind  daher  solche  Weine,  die  bei  der  Priifung 
auf  Schwefelsaure  ein  ganzlich  negatives  Resultat  geben,  auf  Entgipsung  zu 
priifen,  d.  h.  auf  einen  Gehalt  an  Barium  und  Strontium. 

Ungarn.  Alle  in  der  Liste  der  erlaubten  Zusatze  (Kellerbehandlung) 
nicht  aufgefiihrten  Stoffe  sind  verboten;  insbesondere  Weinsaure  und  andere 
Sauren.  Wie  in  Osterreich  ist  aueh  hier  Chlornatrium-  und  Gipszusatz  besonders 
untersagt;  ferner  Zusatze  von  Zucker  und  Rosinen,  eingekochtem  Most  zur 
Herstellung  von  SiiBwem. 

Erlaubt  ist: 

Der  Zusatz  von  1 Vol.-°/o  Alkohol, 

Farbung  mit  Saflor  mit  Ausnahme  der  in  der  Tokajergegend  er- 
zeugten  Weine  (in  Deutschland  jedooh  zu  beanstanden,  § 13 
des  Weingesetzes). 

I t a 1 i e n.  Bei  Wein,  der  zum  unmittelbaren  Yerbrauch  in  den  Handel 
kommt,  sind  die  hochsten  zulassigen  Mengen  von  schwefliger  Same  im  Liter 
20  mg  freie,  200  mg  gesamte  schweflige  Saure. 

Im  iibrigen  sind  im  Ursprungslande  auBer  0,1  % NaCl  noch  folgende 
Zusatze  gestattet,  deren  Verwendung  aber  die  Einfuhr  nach  Deutschland  aus- 
solilieBt : 

Citronensaure  0,1  °/o, 

Weinsaure  und  Kaliumtartrat, 

Pottasche, 

Kalium-  Oder  Calciumsulfit. 


Portugal.  (Portwein  und  Madeira  nehmen  eine  Sonderstellung  ein; 
siehc  Naheres  Handels-  und  Schiffahrtsvertrag  vom  30.  Nov.  1908.  Erlaubt  ist 

,c.  1a  an.  gulfiteu  oder  schwefliger  Saure  bis  zum  Gehalt  von  350  mg  SOs 


im  Liter, 

Rosinenzusatz  zu  Most, 

Moste  diirfen  mit  soviel  Weinsaure  und  Wasser  versetzt  werden,  dau 
der  Alkoholgehalt  des  Weines  nicht  unter  12  Vol.-°/o  sinkt. 
Weinsaure  (nach  Ausfuhrungsbestimmungen  § 13  b zu  bean- 
standen). 

Besonders  verboten  sind  Zusatze  von 

Zuckerarten,  die  nicht  von  der  Weintraube  herstammen. 
Farbstoffen,  die  nicht  von  der  Weintraube  herstammen, 
Alkohol,  der  nicht  von  der  Weintraube  herstammt, 

Gips, 

Kochsalz, 

Gummi, 

Schwefelsiiure  u.  a.  m. 
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Vereinigte  S t a a t o n von  Amerika. 

Von  der  amerikanisohon  Gesetzgebung  intoressiert  fur  die  Beurteilung 
fur  Einfuhr  hauptsachlicli,  daC 

del1  Chlornatriumgehalt  nioht  iiber  1 °/o  liinausgehen  darf, 
daB  gewisse  Teerfarbstoffe  gestattet  sind,  sofern  nioht  der  Zweok 
vorliegt,  Minderwertigkeit  zu  verdeeken. 

Da  Teerfarbstoffe  im  Wein  nach  a)  § 13  b dessen  Einfuhr  aus- 
sohlieBen,  so  ist  auf  Teerfarben  bei  amerikanisohon  Weinen 
besonders  zu  achten. 

Kapkolonie.  Erlaubt  ist: 

ein  Chlornatriumgehalt.  von  0,05  °/o, 
schweflige  Saure 

a)  in  Trookenweinen  21  mg  freie  (=  l‘/a  grains  auf  das  Gallon), 

200  mg  gesamt  im  Liter  (=  14  grains  auf 
das  Gallon), 

b)  in  anderemWein  32  mg  freie  SO,  (=2>l4  grains  auf  dasGallon), 

356  mg  gesamte  S02  im  Liter  (=  25  grains 
auf  das  Gallon). 

Alkohol  darf  zngesetzt  werden: 

a)  bei  Trookenweinen  bis  zu  einem  Gehaltvon  16Vol.-%  desWeines, 

b)  bei  SiiBweinen  „ „ „ „ „ 20  Yol.-°/o  ,,  ,,  , 

Gips, 

Weinsaure  (die  Einfuhr  nach  Deutschland  ausschlieBend). 

Rumanien.  Erlaubt  sind  Zusatze  von : 

Phosphaten, 
konzentriertem  Most, 

Chlomatrium  bis  0,05  °/o, 

schwefliger  Saure,  gesamte:  350  mg  im  Liter, 

500  mg  bei  Dessertweinen, 

Schwefelsaure  bis  0,09  % ( = 2 g Kaliumsulfat  im  Liter). 

Da  diese  Bestimmung  auch  fiir  weiBe  Weine  gilt,  so  sind  rumanische 
WeiBweine,  wenn  sie  diesen  Gehalt  an  Schwefelsaure  uberschreiten,  nioht  ein- 
fuhrfahig  (§  13  des  Weingesetzes). 

Zusatze  von  Weinsaure  und  Citronensaure  l)  sind  erlaubt,  bei  der  Eiu- 
fuhr  nach  Deutschland  aber  ausgeschlossen. 

Schweiz.  Gestattet  sind: 

Schweflige  Saure  bis  zu  20  mg  freier  S02  im  Liter, 

Schweflige  Saure  bis  zu  200  mg  gesamter  S02  im  Liter, 
Schwefelsaure  bis  0,93  im  Liter. 

In  Mosten  Oder  Sausem  diirfen  nicht  mehr  als  10  mg  Kupfer 
enthalten  sein, 

Farbung  ist  verboten. 

IV.  Weiniihnliche  und  weinlialtige  Getriinke. 

Wei n a h n 1 i che  Getranke  sind  Fruchtweine,  (Obst-,  Beeren-)  auck 
gespritete  Fruchtsafte,  sofern  sie  sonst  weinaknlick  sind  (wie  die  sog. 
Kirschweine  und  Gewiirzweine),  femer  aus  Pflanzensaften  kergestellte 
Getranke  (z.  B.  Rhabarberwein),  aus  Malzausziigen  gewonnene  Getranke 
(Malton weine).  Die  Herstellung  solcher  Getranke  fallt  gemaB  § 10  des 
Weingesetzes  nicht  unter  § 9 dieses  Gesetzes.  Die  Bezeichnungen  dieser 
Getranke  in  Verbindung  mit  dem  Worte  „Wein“  miissen  die  „Stoffe“ 
kennzeichnen,  aus  denen  sie  hergestellt  sind,  z.  B.  Maltonwein.  Be- 
stimmte  gesundheitsgefahrliche  und  tauschende  Stoffe  sind  aucli  bei 
Herstellung  von  weinahnlichen  Getranken  verboten,  (vergl.  § 10,  Abs.  2 

')  Da  Rumanien  analytische  Grenzzahlen  aufstcllt  und  unter  diesen  dio 
nichtfliichtige  Saure  0,45  g in  100  ccm  verlangt,  so  ist  der  Zusntz  von  Weinsiiure 
und  Citronensaure  besonders  im  Auge  zu  behalten. 


28* 
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und  dessen  Ausfuhrungsbestimmungen) . Soweit  die  Beurteilung  der 
weinahnlichen  'Getranke  nicht  danack  zu  erfolgen  hat,  unterliegt  dieselbe 
den  Bestimmungen  des  Nahrungsmittelgesetzes.  • 

(Tber  die  Zusammensetzung  der  Obstweine  lassen  sich  Werte 
nicht  angeben,  da  die  Schwankungen  sehr  groB  sind;  bei  Apfel-  und 
Birnenwein  sind  letztere  im  allgemeinen  geringer  als  bei  den  Beeren- 
weinen,  die  in  verschiedenen  Sorten  als  gewohnliche  Trink-  und  Tafel- 
sowie  Likorweine  hergestellt  werden.  Infolge  eines  meist  groBen  Saure- 
gehalts  muB  bei  Beerenweinen  oft  eine  erhebliche  Streckung  mit 
Zuckenvasser  vor  der  Vergarung  vorgenommen  werden.  Der  Zucker- 
und  Sauregehalt  der  Apfel  und  Birnen  erfordert  einen  solchen  Zusatz 
jedoch  nicht.  Die  noch  vielfach  gemachten  Wasserzusatze  (lediglich 
Verdiinnungen)  bei  derartigen  Obstweinen  sind  daher  als  Verfalschung 
im  Sinne  des  § 10  des  Nahrungsmittelgesetzes  anzusehen.  Der  Extrakt- 
gehalt  unverdiinnter  Apfelweine  betragt  etwa  2,5  g,  der  Aschengehalt 
etwa  0,25  g,  der  Alkoholgehalt  5- — 6 g in  100  ccm.  Nach  allgemeinen 
Grenzzahlen  lassen  sich  Verfalschungen  nicht  nachweisen. 

Weinhaltige  Getranke  sind  solche,  welche  mit  mehr  oder 
weniger  Wein  zubereitet  sind,  z.  B.  Wermutwein,  Maiwein  (Mai- 
trank)1),Weinpunschessenzen,  (Burgunder-)2),  -extrakte3),  Weinbrausen4), 
Bowlen,  Sckorle-Morle,  sowie  ferner  Arzneiweine  wie  Pepsinwein, 
Chinawein5)  u.  s.  w.  Nach  §16  bzw.  dessen  Ausfuhrungsbestimmungen 
sind  dieselben  Stoffe  als  Zusatze  zu  diesen  Getranken  wie  bei  wein- 
ahnlichen Getranken  verboten  und  fallt  die  iibrige  Beurteilung  unter 
das  Nahrungsmittelgesetz. 

§ 15  verbietet  jedoch,  daB  Wein  bzw.  Getranke,  die  nach  § 13 
vom  Verkehr  ausgeschlossen  (verfalscht  u.  s.  w)  sind,  zur  Herstellung  von 
weinhaltigen  Getranken  verwendet  werden.  Die  Benennung  weinhaltiger 
Getranke  unterliegt  nicht  dem  § 6 des  Weingesetzes,  sondern  nur  dem 
Warenzeichen-  und  Wettbewerbgesetz.  Werden  die  weinhaltigen  und 
weinahnlichen  Getranke  mit  Wein  oder  Traubenmost  in  einemRaume 
verwahrt,  so  miissen  die  GefaBe  der  ersteren  mit  einer  deutlichen  Be- 
zeichnung  des  Inhalts  an  einer  in  die  Augen  fallenden  Stelle  versehen 
sein. 

V.  Haustriink. 

Haustrunk  ist  der  fiir  den  eigenen  Haushalt  hergestellte  Wein 
oder  Kunstwein.  GenniB  § 11  des  Weingesetzes  finden  die  Vor- 
schriften  des  § 2 Satz  2 und  §§  3 und  9 auf  Haustrunk  keine  An- 
wendung  (s.  S.  427).  Erlaubt  ist  daher  die  Verwendung  von  Wein  und 
Weinriickstanden , Trestern,  getrockneten  Weinbeeren , Zuckerwasser. 


»)  Entsch.  d.  Kammergerichts  v.  10.  Juni  1910.  Zeitsclir.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1910,  Beiheft  S.  430.  Danacli  wil'd  Maitrank  wie  Maiwein 
beurteilt.  Maiwein  muB  aus  Traubenwein  hergestellt  sein. 

»)  Urt.  d.  Reichsg.  v.  2.  Okt.  1905;  Ausziige  a.  d.  gerichtl.  Entscheid. 

8.  S.  258. 

*)  Urt.  d.  Landg.  Chemnitz  v.  31.  Miirz  1905;  ebenda  S.  263. 

*)  Urt.  d.  Landg.  I.  Berlin  v.  25.  Juli  1910. 

*)  Pepsinwein  kann  Glycerin  enthalten,  vgl.  Arzneibuch  f.  d.  Deutsche 
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Dagegen  finden  auoh  die  Vorschriften  des  § 4 betr.  die  zur  Keller- 
beliandlung  erlaubten  Stoffe  entsprechende  Anwendung.  Ausgeschlossen 
von  dor  Verwendung  sind  Traubenmost  und  -maische  (auch  in  eingo- 
dicktem  Zustand),  Taniarindenmus,  Mostansatze,  Kunstmostsubstanzen, 
Mostessenzen  und  Veinsaure.  Die  Bestimmungen  des  § 11  beziehen 
sicli  aber  nicht  auf  jeden  beliebigen  Privathaushalt,  sondern  sollen 
solche  Betriebe  treffen,  in  welchen  Wein  gewerbsmaBig  hergestellt  oder 
in  Verkehr  gebracht  \vird  und  beziehen  sich  iiberhaupt  nur  auf  den 
aus  den  Erzeugnissen  des  Weinstocks  hergestellten  Haustrunk.  Die 
Betriebsinhaber  haben  die  Verpflichtung,  die  Herstellung  von  Haustrunk 
unter  Angabe  der  lierzustellenden  Menge  und  der  zur  Verarbeitung 
kommenden  Stoffe  den  zustandigen  Behorden  anzuzeigen  u.  s.  w.  Der 
. ganzlieh  aus  Kunstmoststoffen  bereitete  Haustrunk,  der  meistens  in 
Siiddeutschland  hergestellt  wird,  soli  nicht  als  Ersatz  von  Wein,  sondern 
• nur  von  Obstwein  (dem  sog.  Most)  gelten.  Der  Handel  mit  Moststoffen 
zur  Haustrunkbereitung  unterliegt  dem  Weingesetz;  es  diirfen  also 
: nur  die  erlaubten  Stoffe  Rosinen  und  Citronensaure  in  einem  solchen 
Falle  in  Verkehr  gebracht  werden.  Wird  Haustrunk  mit  Wein  in 
einem  Raume  gelagert,  so  ist  an  in  die  Augen  fallender  Stelle  be- 
sondere  deutliche  Bezeichnung  des  Haustrunks  erforderlich  (§  20  des 
Weingesetzes). 

VI.  Schaumwein  und  scliauniweinalinliche  Getranke  sowie 

Kognak. 

Der  Verkehr  mit  diesen  GenuBmitteln  ist  durch  die  §§  15,  16,  17 
und  18  geregelt.  Wie  bei  weinhaltigen  Getranken  ist  die  Verwendung 
’ verfalschter  Produkte  zu  ihrer  Herstellung  (§  15)  sowie  diejenige  be- 
■stimmter  Stoffe  (§  16)  verboten. 

Beziiglich  des  gewerbsmaBigen  Verkaufens  und  Eeilhaltens  von 
Schaumwein  und  schaumweinahnlichen  Getranken,  wobei  unter  letzteren 
die  Fruchtschaumweine  zu  verstehen  sind,  sind  im  § 17  und  dessen 
Ausfuhrungsbestimmungen  eingehende  Vorschriften  erlassen.  Die  Nach- 
: machung  oder  Verfalschung  von  iSchaumwein  fallt  nicht  unter  § 9 
des  Weingesetzes,  sondern  unter  § 10  des  Nahrungsmittelgesetzes.  Die 
Verarbeitung  von  Wein  zu  Schaumwein  fallt  nicht  unter  § 4 (Keller- 
U-handlung);  ebenso  braucht  die  Zuckerung  des  Weines  behufs  Schaum- 
weinbereitung  nicht  nach  den  Vorschriften  des  § 3 des  Weingesetzes 
durchgefiihrt  zu  werden.  Fruchtschaumweine  konnen  kiinstlich  einge- 
; preBte  CO>  ohne  Deklaration  enthalten,  bei  Schaumwein  ist  letztere 
erforderlich  (§  17).  Die  fur  den  Verkehr  mit  Kognak  orlassenen  Be- 
stimmungen (§  18  des  Weingesetzes)  sind  im  Abschnitt  Branntwoin  und 
Likore  S.  343  erortert. 

\II.  Sonstige  Bestimmungen  beziehen  sich  auf  die  Aus- 
fiihrung  der  Buchfiihrung  und  Weinkontrolle  (§§  19 — 23),  auf  dio 
Einziehung  und  Vernichtung  der  betreffenden  Getranke  (§  31),  auf 
Vollzugs-  und  Strafbestimmungen  (§§  25 — 30),  auf  das  Vorhaltnis  dos 
Weingesetzes  zu  anderen  Gesetzen  (§  32).  Ferner  sei  auf  die  Wein- 
zollordnung,  insbesondere  auf  Anlage  2 derselben  hingewiesen. 
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VIII.  Allgemcine  Anhaltspunkte  zur  Deutung  (ler  Analysen- 

ergebnisse. 

Die  vielfach  verschiedene  und  selbst  bei  einem  und  demselben 
Gewachs  alljahrlich  mehr  oder  weniger  erheblich ..wechselnde  Zusammen- 
setzung des  Traubensaftes  bzw.  Weines  sowie  auch  die  durch  den 
Verschnitt  mehrerer  Weinsorten  herbeigefiihrte  Anderung  der  Zu-ammen- 
setzung  erschweren  den  sicheren  Nachweis  gesetzwidriger  Manipulationen 
sehr  haufig.  Man  ist  deshalb  in  vielen  Fallen  auf  einen  Vergleich  mit  der 
Zusammensetzung  bekannter  naturreiner  Weine  derselben  Gegend, 
derselben  Lage,  desselben  Jahrgangs  u.  s.  w.  angewiesen  und  zieht  zu 
diesem  Zwecke  bei  inlandischen  Weinen  die  Untersuchungsergebnisse 
der  amtlicken  deutschen  Weinstatistik1)  zu  Rate;  auch  bei  auslandischen 
wiirde  sich  dasselbe  Verfahren  empfehlen,  sofern  solche  zuverlassigen 
amtlichen  Statistiken  vorhanden  waren;  soviel  den  Verfassern  bekannt 
ist,  sind  aber  nur  in  Ungarn  und  in  der  Schweiz  amtliche  Wein- 
statistiken  (s.  auch  S.  426)  gefiihrt. 

Es  ware  daher  grundfalsch  die  im  nachstehenden  angegebenen 
oder  sonst  in  der  Literatur  zu  findenden  Werte  etwa  als  Grenzwerte 
anzusehen;  dieselben  sollen  nur  eine  gewisse  Vorstellung  von  den  etwa 
in  Betracht  kommenden  ZahlengroBen  geben,  die  bisher  eventuell  als 
auBerste  Werte  beobachtet  sind.  Fiir  Beanstandungen  gibt  es  kein 
Schema,  sondern  man  muB  von  Fall  zu  Fall  die  Entscheidung  treffen. 
Im  allgemeinen,  d.  h.  sofern  es  sich  nicht  um  die  Feststellung  eines 
iiberhaupt  abnormen  Stoffes  in  einem  Wein  handelt,  wird  man  aus 
e i n e r Abweichung  der  iiblichen  Analysen werte  nie  eine  Beanstandung 
mit  volliger  Sicherheit  ableiten  konnen,  vielmehr  miissen  stets  mehrere 
in  engeren  Zusammenhang  zu  bringende  Verdachtsgriinde  sowohl  hin- 
sichtlich  der  chemischen  Zusammensetzung  als  auch  des  allgemeinen 
Charakters  des  Weines  vorhanden  sein. 

A 1 k o h o 1 : Die  Feststellung  der  Alkoholmenge  bietet  allein  keinen 
MaBstab  fiir  die  Beurteilung.  Inlandische  deutsche  Naturweine  enthalten 
etwa  5 — 11  g Alkohol  in  100  com;  derartige  auBerste  Grenzfalle  wird 
man  im  allgemeinen  bei  Handelsweinen  nicht  antreffen,  da  diese  durch 
Verschnitte  mundgerecht  und  haltbar  gemacht  werden;  bei  SiiBweinen 
steigt  der  Alkoholgehalt  bis  zu  18  g in  100  ccm.  Die  SiiB weine  sind 
oft  erheblich  gespritet;  sofern  die  Gesetzgebung  des  betreffenden  Landes, 
aus  welchem  solche  Weine  zur  Einfuhr  gelangen,  es  gestattet,  laBt  auch 
das  deutsche  Weingesetz  den  Alkoholzusatz  bei  derartigen  Weinen  zu 
(s.  im  iibrigen  S.  432).  Bei  inlandischen  Weinen  ist  Alkoholzusatz 
verboten.  Betreffend  die  zulassige  Verwendung  von  Alkohol  bei  der 
Kellerbehandlung  vgl.  § 4 und  die  dazu  erlassenen  Ausfiihrungsbe- 
stimmungen.  Apfel-  und  Birnenwein  weisen  im  allgemeinen  etwa 
4- — 6 g Alkoholgehalt  auf,  bei  Beerenweinen  nahert  er  sich  nicht  selten 
demjenigen  der  SiiB  weine.  — Zusatz  von  Alkohol  ist  an  dem  zwischen 
Alkohol-  und  Glyceringohalt  bestehenden  Verhaltnisse,  das  zwischen 

>)  Arb.  a.  d.  Kais.  Gesuudh.-Amte.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuCm.  sowie  J.  Konig,  Die  Zusammensetzung  der  mensclil.  Nahrungs-  u. 
GenuBmittei.  Bd.  I.  1903. 
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etwa  100  : 7 bis  100  : 14  bei  Naturweinen  sohwankt,  zu  erkennen; 
boi  verdorbenen  oder  sehr  alton  Weinon  kann  das  Verluiltnis  steigon, 
zeigt  aber  dann  aiif  natiirliche  Glycorinvermehrung ').  Bei  den  Dessert - 
weinen  kommen  niedrigero  Alkoholglycerinverhaltniswerte  vor,  da  dicse 
Weine  vielfach  keine  ausgegorenen  Weine  sondern  melir  oder  weniger 
mit  Alkohol  stumm  gemachte  Mosto  sind.  Die  auslandischen  Gesetzc 
tauten  bezfiglich  dieses  Punktes  sehr  verschiedcnartig.  Siehe  das  fiber 
die  auslandischen  Weingesetze  Gesagte  S.  433. 

Extrakt:  Der  Extraktgehalt  bildet  nur  beim  Vergleich  mit 
Weinen  derselben  Gegend  (bzw.  Lage)  und  desselben  Jahrganges, 
namentlich  soweit  nur  geringwertige  Sorten  in  Frage  kommen,  einon 
brauchbaren  Anhaltspunkt.  Im  allgemeinen  enthalten  deutsche  natur- 
reine  bzw.  in  den  gesetzliohen  Grenzen  gezuckerte  Weine  nur  ganz 
ausnahmsweise  einen  geringeren  Extraktgehalt  als  1,6  g in  100  ccm 
WeiBwein  und  1,8  g in  100  ccm  Rotwein.  Der  zuckerfreie  Extrakt- 
gehalt steigt  ganz  ausnahmsweise  bis  etwa  4,8%,  bei  SfiB  weinen 
bzw.  stummgemachten  Mosten  noch  erheblich  lioher  (s.  aucli  S.  432). 
Die  MehrzaU  der  deutschen  Handelsweine  weist  einen  zwischen 
2,00  und  2,50  g in  100  ccm  betragenden  Extraktgehalt  auf.  Doch 
sind  in  diesen  Angaben  keine  Grenzzalilen  zu  erblicken.  Dabei 
sind  groBere  Zuckermengen  als  0,1  g in  100  ccm  in  Abzug  gebracht. 
Extrakt armut  kann  unzulassigerweise  durchVerdfinnen  und  Uberstrecken 
der  Weine  bei  der  Weinverbesserung  sowie  bei  der  sog.  Rfickverbesserung 
(s.  S.  430)  und  bei  der  Herstelhmg  von  Kunstweinen  (aus  Rosinen-, 
Most-  und  Bukettstoffen,  organische  Sauren,  Glycerin  u.  s.  w.  herge- 
stellten  Weinen)  sowie  bei  der  Herstellung  von  Trester-  und  Hefen- 
weinen  u.  s.  w.  (s.  S.  430)  entstehen.  Dabei  sei  erwahnt , daB  die 
sog.  Rfickverbesserung  fiberstreckter  (aucli  gezuckerter)  oder  fibergipster 
Weine  gemaB  §§  2,  13  d.  W.G.  verboten  ist.  Derartige  Weine  konnen 
nicht  mehr  in  Verkehr  gebracht,  sondern  nur  noch  als  Haustrunk  (§11) 
verwendet  oder  mit  behordlicher  Genehmigung  zu  bestimmten  Zwecken 
( Weinessigf  abrikation  u.  s.  w.)  verarbeitet  werden.  (Siehe  aucli  S.  430, 
namentlich  die  dort  angezogenen  Urteile  hochster  deutscher  Gerichte). 

Extraktr este , zuckerfreie,  konnen  in  zweierlei  Weise  gebildet 
-ein,  einerseits  durch  Abzug  der  nichtflfichtigen  (fixen)  Sauren  (d.  h. 
der  freien  Sauren  abzfiglich  der  flfichtigen  Saure)  vom  Extraktgehalt; 
andererseits  durch  Abzug  der  freien  Saure  (Gesamtsaure)  vom  Ex- 
traktgehalt. Die  daffir  frfiher  angenommene  Grenzwerte  von  1,1  g 
bzw.  1,0  g in  100  ccm  sind  sehr  niedrig  gesotzt  und  entsprechen  den 
wirklichen  Extraktrestwerten  der  meisten  Weine  nicht. 

Der  totale  Extraktrest  verbleibt  nacli  Abzug  dor  Suinme 
der  nichtflfichtigen  Sauren,  der  Mineralstoffo  und  des  Glycerins.  Auch 
die  hierffir  angenommenen  iiuBersten  Wertc  von  mindestons  0,45  g in 
100  ccm  bei  Naturweinen  bzw.  0,35  g bei  normal  gezuckerton  Weinon 
diirften  irn  allgemeinen  zu  niedrig  gegriffen  sein. 

')  Hiehe  auch  K.  VV  In  d isch  , Die  chemlacbon  Vorgttnge  boim  Werden 
des  Weines  1905  ( Festschrift). 
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Mineralstoffe  (Asche):  Bestimmte  Werte  konnen  dafiir  eh«n 

gXXVXaeT  ah*  Extralf1tgeha!t  an8egeben  werden.  Der  Mineralstoff* 
g ait  bet-ragt  aber  im  allgemeinen  etwa  10%  des  ExtrakteehaltnH 

r"n  bweichupgen  kommen  namentlich  bei  analytischen  Grenzfallen  vor 
lesterweine  kennzeichnen  sich,  abgesehen  von  anderen  Anhalts' 
pimkten  durch  Erhohung  des  Mineralstoffgehaltes  und  des  dadurch 

Xn  zus  Jeran?Gn  en  7 °rhaItnisses  von  Extrakt:  Mineralstoffen.  Audi 
NaCl-zusatz  und  Chaptalisieren  (Entsauerung  mit  Kalk,  Pottasche)  kann 

erne  Erhohung  hervorrufen.  Der  Zusatz  letzterer  bewirkt  eine  Ver 
bmdung  des  Alkali  mit  Sauren,  die  im  Wein  z.  T.  verbleiben  (besond 
\ erbot  dieses  Zusatzes  laut  § 13  d.  WIG.).  Verringerung  der  Mineral- 
^ gehalte  kann  unter  Umstanden  durcli  Abscheiden  von  Weinstein 
in  groBerer  Menge  (bei  Erostwetter  oder  dgl.)  eintreten. 

Alkali  ta  t:  kann  an  sich,  da  sie  zu  erheblich  schwankt,  keinen 

hktor  >S)  a(s  s "TT  rbr;  i?°0h  lm  Sich  der  S0«'  Alk“'«te- 
ktor  (S.  S.  398)  als  Index  fur  den  Nachweis  von  Tresterweinen 

' erwenden.  Der  Faktor  soli  normalerweise  0,8— 1,0  betragen,  kann 

ei  liesterwem  erhoht  sein;  indessen  konnen  auch  andere  Ursachen  die 

Lrhohung  des  Alkahtatsfaktors  zur  Folge  liaben,  wie  z.  B Zusatz 

orgamscher  Sauren,  Alkalibicarbonat.  Starkes  Schwefeln  (Bildung  von 

j c lwefelsaure  in  groBeren  Mengen)  sowie  Gipsen  driickt  die  Alkalitat 

izw.  den  Alkahtatsfaktor  lierab.  Auch  die  wasserlosliche  Alkalitat 

ist  in  die  amtliche  Weinstatistik  mit  aufgenommen. 


Organ  isclie  Sauren:  Der  Gehalt  an  freier  Saure  gibt 

keinen  AufschluB  uber  die  Naturreinheit  einas  Weines.  Der  natiirliche 
Sauregehalt  schwankt  innerhalb  weiter  Grenzen  (etwa  0,4— 1,2  ^ 
in  100  ccm) ; bei  SiiBweinen  ist  er  meist  geringer  als  bei  den 
ubhchen  leichteren  Weinen.  Der  Sauregehalt  wird  im  allgemeinen 
teds  durcli  Zuckerwasserzusatz  auf  dem  Wege  dor  legalen  Weinver- 
besserung,  toils  durch  Verschneiden  geeigneter  Weine  miteinander 
lur  Handelszwecke  ausgeglichen.  Die  natiirliche  Saure  der  Trauben- 
weine  besteht  im  wesentlichen  aus  Wein-  und  Apfelsaure , ferner 
aus  Milchsaure,  Bernsteinsaure  und  Essigsaure.  Letztere  drei  sind 
Aebenerzeugnisse,  die  erst  nach  Eintritt  der  alkoholischen  Garung 
entstehen.  Die  Saure  des  urspriinglichen  Mostes  nimmt  im  Verlauf  der 
Garungsperiode  infolge  verschiedener  Vorgange  an  Menge  erheblich  ab 
( Saureriickgang,  s.  auch  S.  391  bei  Weinverbesserung).  Die  Milchsaure 
des  Weines  ist  ein  Zersetzungsprodukt  der  Apfelsaure  und  ist  ein 
normaler  Bestandteil  des  Weines.  Ihre  Entstehung  wird  durcli  einen 
l>ei  der  Nachgarung  nach  der  Zuckervergiirung  sich  vollziehenden, 
dutch  Bakterien  veranlaBten  biologischen  ProzeB  hervorgerufen. 
Dio  Apfelsaure  zersetzt  sich  dabei  in  Milchsaure  und  Kohlensaure. 
Der  iibliche  Saureriickgang  betragt  im  allgemeinen  etwa  0,2- — 0,3  g ; 
wenn  er  mit  Zersetzung  der  Apfelsaure  verbunden  ist,  erheblich  mehr, 
etwa  bis  0,7  g.  Milchsaure  in  Mengen  von  etwa  0,08  g kommen  in 
jedem  Wein  vor;  bei  starkerer  Apfelsaurezersetzung  entstehen  Mengen 


0 W.  Fresenius  und  L. 
1899.  38. 


G r ii  n h u t , Zeitschr.  f.  anal  yt.  Chemie. 
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von  iiber  0,1  g.  Die  Weinsaure  ist  zuiii  groBten  Toil  als  Weinstein 
im  Wein  vorhanden;  der  Gehalt  an  letzterem  hangt  von  der  Los- 
lichkeit  des  Weinsteins  im  Weine  ab  und  ist  daher  sehr  schwankend. 
Ein  Wein,  der  8 g Alkokol  in  100  ccm  enthalt,  vermag  etwa 
1 0.27  g Weinstein  in  Losung  zu  lialten.  Freie  Weinsaure  kommt  in 
der  vollreifen  Traube  meistens  nicht  vor.  Die  in  der  unreifen  Traube 
. enthaltene  freie  Weinsaure  wird  beim  ReifungsprozeB  durch  zuwanderndes 
Kali  gebunden.  Nur  ausnahmsweise,  z.  B.  in  Jahrgangen.  wo  der 
Mineralstoffgehalt  des  Weines  auffallig  gering  ist,  reicht  das  vorhandene 
Kali  dazu  nicht  aus.  Freie  Weinsaure  kann  also  in  Naturweinen  bei 
mangelnder  Traubenreife  sowie  bei  Mangel  an  Mineralstoffen  vorlianden 
sein.  Der  urspriingliche  Weinsauregehalt  nimmt  teils  durch  Abscheidung 
von  Weinstein,  teils  durch  biologische  Vorgange  (Weinki'ankheiten) 
ab.  Weinsaure  kann  deni  Wein  auch  mit  Kalk  oder  Alkahbicarbonaten 
entzogen  werden  (s.  S.  440).  Die  Menge  der  an  alkalisclien  Erden 
.gebundenen  Weinsaure  ist  nur  ausnahmsweise  geringer  als  0,1  g 
in  100  ccm.  Die  Entsauerung  soli  sich  nicht  auch  auf  die  anderen 
■ Sa uren  erstrecken,  weil  apfelsaurer  und  milchsaurer  Kalk  leicht  losliche 
Salze  bilden,  daher  im  Wein  verbleiben  und  den  Geschmack  desselben 
beeinflussen  konnen.  Der  Gesamt-Weinsauregehalt  der  Weine  schwankt 
innerhalb  erhebhcher  Grenzen  (0,04 — 0,56°/o)  und  bildet  daher  wenig 
. Anhaltspunkte  fiir  die  Beurteilung.  Der  Gehalt  an  freier  Weinsaure 
-soil  moglichst  niedrig  sein  ; Schwankungen  von  0 — 0,2  7®  kommen  aber 
vor.  Bemsteinsaure  imd  Essigsaure  sind  Garungsprodukte ; letztere 
als  fliichtige  Saure  ermittelt,  darf  ein  gewisses  geringesMaB,  das  jedoch 
bei  den  einzelnen  Weinsorten  verschieden  sein  kann,  nicht  iibersteigen 
(s.  Verdorbenheit  weiter  imten).  Bei  SiiBweinen  kann  der  Gehalt  an 
ffliichtiger  Saure  normalerweise  0,2o  g in  100  ccm  betragen.  Citronen- 
-saure  ist  kein  normaler  (hochstens  Spuren)  Bestandteil  des  Trauben- 
-saftes  bzw.  -weines ; ihre  Anwesenheit  deutet  auf  Obstwein  (nament- 
lich  Beerenwein),  Tamarindenwein  (kiinstliche  Mostsubstanzen)  bzw. 
direkten  Citronensaurezusatz.  Jeder  kiinsthcher  Saurezusatz  (Wein- 
- saure,  Citronensaure  u.  s.  w.)  ist  nach  §§  9 und  13  des  W.G.  bzw. 
den  dazu  erlassenen  Ausfuhrungsbestimmungen  verboten.  Das  Verbot 
erstreckt  sich  auch  auf  Auslandsweine,  selbst  wenn  Gesetze  dieser 
I I -finder  solche  Zusatze  ges fatten,  sind  derart  verfalschte  Weine,  bei  denen 
•eine  nachtraghche  Streckung  moglich  ist,  nicht  einfuhrfahig  und  iiber- 
I liaupt  vom  Verkehr  in  Deutschland  ausgeschlossen. 

•Saurerest  (n.  Moslinger)  nennt  man  den  vom  Gesamtsaure- 
gehalt  (berechnet  als  Weinsaure)  verbleibenden  Rest  nach  Abzug  dcr 
auf  Weinsaure  umgerechneten  fliichtigen  Siluren  und  nach  Abzug  der 
.gefundenen  freien  (Weinstein)  und  der  Halfte  der  halbgebundenen 
Weinsaure.  Siehe  die  Ergebnisse  der  amtlichen  Weinstatistik  betreffs  dor 
naturlichen  Saurerestwerte.  Besonders  niedrige  Saurereste  lassen  auf 
rresterwein , Rosinenwein  und  namentlich  stark  iiberstreckten  Wein 
•achlieBen. 

ISchwefelsaure:  ist  von  Natur  aus  nur  in  geringen  Mengen  im 
Wein  enthalten;  jedoch  kann  Schwefelsaure  durcli  starkes  Schwefeln 
oder  durch  sog.  Gipsen  der  Weine,  welch  letzteres  zum  Zweck  des 
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Schonens  und  Klarens  der  Rot-  und  Siidweine  gesohieht,  in  den  Wein 
gelangen.  Nach  § 13  des  W.G.  bzw.  dessen  Ausfiihrungsbestimmungen 
bleiben  vom  Verkehr  ausgeschlossen : roter  Wein,  mit  Ausnahme  von 
Dessertwein,  desgleichen  Traubenmost  oder  Traubenmaische  zu  rotem 
Weine,  deren  Gehalt  an  Schwefelsaure  in  einem  Liter  Fliissigkeit  mehr 
betragt  als  zwei  Gramm  neutralem,  schwefelsaurem  Kali  (=  0,09186% 
S03)  entspricht.  Dieses  direkte  Verbot  trifft  speziell  die  auslandisclien 
Weine  (abgesehen  von  den  Dessertweinen),  da  im  Auslande  viel  gegipst 
wird  und  der  Gesundheit  nachteilige  Folgen  durch  das  Gipsen  eintreten 
konnen.  Bei  inlandischen  Weinen  ist  das  Gipsen  schon  auf  Grand  des 
§ 4 des  W.G.  ausgeschlossen. 

Z u c k e r : Der  Zuckergehalt  spielt  bei  der  Beurteilung  der  Analyse 
insofern  im  allgemeinen  keine  erhebliche  Rolle,  als  er  in  der  Regel  bei 
den  iiblichen  Tafel-  (Trocken-)  weinen  vollig  oder  bis  auf  einen  kleinen 
Rest  vergoren  ist.  Die  Vervvendung  von  „reinem“  Zucker  in  Form  von 
Saccharose,  Glucose  (d.  h.  technisoh  reinem,  aber  nicht  unreinem  Starke- 
zucker)  und  Invertzucker  ist  zur  Verbesserung  mancher  Weine  in  der 
durch  das  Weingesetz  (siehe  § 3)  zugelassenen  Anwendungsweise  erlaubt. 
Vervvendung  von  Starkesirup  ist  laut  §§  3,  10,  13  und  16  des  W.G. 
jedoch  verboten.  Bei  edleren  Weinsorten  bleibt  oft  ein  groBerer  un- 
vergorener  Invertzuckerrest  zuriick.  Durch  starkes  Schvvefeln  zucker- 
reicher  Weine  wird  offers  die  Garun  g friihzeitig  aufgehoben,  um  noch 
Zucker  im  Wein  zu  erhalten  und  damit  dem  Wein  den  Charakter 
hochwertiger  Sorten  zu  geben.  Natiirlich  kann  diese  Manipulation 
aucli  nur  bei  besseren  Sorten  geschehen,  weil  der  Charakter  des  Weines 
in  alien  Teilen  eine  gewisse  Giite  haben  muB.  Dieses  Verfahren  ver- 
stoBt,  wenn  dabei  eine  falsche  Benennung  des  Weines  vorgenommen 
ist,  gegen  das  W.G.,  im  iibrigen  ward  im  Einzelfalle  eventuell  das  Ge- 
setz  gegen  den  unlauteren  Wettbewerb  oder  § 263  des  St.G.B.  (Betrug) 
in  Frage  kommen. 

SiiBweine  sind  durch  mehr  oder  weniger  Zuckergehalt  charakte- 
risiert.  Bestimmung  der  Glucose  und  Fructose  kann  bisweilen  iiber 
die  Herstellungsweise  von  SiiBweinen  Auskunft  geben  (s.  auch  S.  410). 
Im  echten  ungezuckerten,  ohne  Rosinen  hergestellten  Weine  wird  im 
allgemeinen  die  Fructose  die  Glucose  iiberwiegen,  wahrend  im  anderen 
Falle  beide  Zuckerarten  in  gleicher  Menge  vorhanden  sind. 

Glycerin:  Der  Glyceringehalt  schwankt  innerhalb  weitcr 

Grenzen;  er  ist  neueren  Untersuchimgen  zufolge  wahrscheinlich  kein 
dircktes  Gainings-,  sondern  ein  Stoffwechselprodukt  der  Hefe  (etwa 
durch  Verseifen  von  Fett  in  der  Hefe  entstanden).  Glycorinzusatz  ist 
geeignet,  eine  kiinstliche  Erhohung  des  Extraktgehaltes  herbeizufiihren 
sowie  einem  rauhen  Wein  eine  gewisse  Mundigkeit,  SiiBe  zu  geben. 
Dieser  Grand  und  die  Moglichkeit,  daB  mireines  Glycerin  gesuml- 
lieitsschadliche  Eigenschaften  haben  kann , fiihrte  zu  dem  direkten 
Verbote  (§§  4,  10  u.  16  d.  W.G.).  Bezuglich  zulassiger  Verwendung 
von  Glycerin  in  Arzneiwein  s.  diese  S.  436.  Die  oben  erwahnten 
Alkohol- Glycerinverhaltnisse  (S.  439)  sind  auch  ein  MaBstab  fiir  die 
Beurteilung  des  Glyceringehaltes.  Steigung  der  \ erluiltnisse  deutet  auf 
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Glycerinzusatz.  Glyoerin  betragt  in  der  Regel  das  0,3— 0,4-f ache  des 
Extraktes;  kbrperreiche  Weine  haben  meist  auoh  hohen  Glycerin- 
gehalt.  Wenn  ein  Wein  mehr  als  0,5  g Glycerin  in  100  ccm  enthalt, 
und  der  Extraktgehalt  nach  Abzug  der  fliichtigen  Saure  zu  mehr  als 
- 3 aus  Glycerin  besteht  oder  wenn  das  Verhaltnis  zu  Alkohol  mehr 
als  10.5  : 100  und  der  Gesaintextrakt  nicht  mindestens  1,8  g in 
100  ccm  betragt,  soil  nach  den  Beschliissen  der  Ivommission  fiir  Wein- 
statistik  in  Deutschland  im  Jahre  1898  ein  Wein  als  mit  Glycerin 
versetzt,  gelten  konnen. 

Der  Stickstoffgehalt:  bildet  im  allgemeinen  keinen  MaBstab 
fiir  Yerfalschungen,  da  auch  durch  Schonen  der  N-gehalt  des  Weines 
sick  erhohen  kann. 

Die  Gerbstoffmenge:  ist  bei  Rotweinen  erheblich  holier  als 
bei  WeiBweinen.  Bei  WeiBtresterweinen  ist  bisweilen  der  Gerbstoff- 
gehalt  sehr  hoch;  bei  Tresterweinen  tritt  unter  Umstanden  eine  Ab- 
nalime  des  Gerbstoffgehaltes  ein,  weil  der  Gerbstoff  vielfach  in  den 
Wein  iibergegangen  ist.  Durch  Schonen  kann  iibrigens  auch  der 
Gerbstoff  teilweise  entfemt  sein.  Naheres  ist  dariiber  aus  der  Spezial- 
literatur  zu  entnekmen. 

Die  Mineralbestandteile  der  Asche:  zeigen  keine Konstanz, 
weshalb  sie  sich  relativ  selten  zur  Feststellung  von  Gesetzwidrigkeiten 
verwerten  lassen.  Zum  Nachweise  von  Falschungen  mogen  folgende 
Anhaltspunkte  unter  Umstanden  von  Wert  sein.  Der  CaO-gehalt  betragt 
normalerweise  etwa  0,003 — 0,05%;  MgO-gehalt  0,003 — 0,03%,  der 
K. O-gehalt  0,02 — 0,2%;  der  Na20-gehalt  0,002 — 0,015  (NaCl-zusatz, 
der  zur  Erhohung  der  Asche  als  Klarmittel  in  Betracht  kommt,  wird 
also  schon  bei  verhaltnismaBig  geringen  Mengen  erkannt  werden  konnen). 
O.  Krug1)  miBt  dem  Vorhandensein  von  Na20  in  Weinen  Bedeutung 
bei,  da  nach  seinen  Beobachtungen  Natriumsalze  normalerweise  nur  in 
minimalen  Mengen  (von  0,0004 — 0,0006  g in  100  ccm)  vorkommen. 
Der  P2  Os-gehalt  schwankt  sehr  erheblich  (etwa  von  4 — 90  mg),  weBhalb 
ihm  nur  in  Ausnahmefallen  eine  besondere  Bedeutung  beizulegen  sein 
diirfte.  Bei  konzentrierten  SuBweinen  soil  der  PjO.,-gehalt  mindestens 
0,03  g,  bei  UngarsiiBwein  mindestens  0,055  g in  100  ccm  betragen. 

Bukett-  und  Essenzenstoff  e:  werden  zwar  haufig  zur  Kunst- 
weinfabrikation  verwendet,  indessen  ist  ihr  Nachweis  im  Weine 
chemisch  schwer,  eher  aber  durch  die  Geschmacksprobe  und  durch 
Nachforschungen  mittels  der  Kontrollorgane  moglich. 

Bei  Beurteilung  von  Konservierungsmitteln  ist  auf  das 
natiirliche  \ orkommen  von  Borsaure,  Fluor,  Salicylsiiure  u.  s.  w.  in  don 
1 riichten  (auch  Trauben,  Apfel  und  Birnen)  hinzuweisen;  vgl.  auch 
3-  424.  Hinsichtlich  der  schwefligen  Siiure  enthalt  das  Weingesctz  dio 
Bestimmung  (§  4),  daB  beim  Schwefeln  nur  kleine  Mengen  von  SO.,  oder 
SO,  in  die  Fliissigkeit  gelangen  diirfen.  Gewiirzhaltiger  Schwefel  ist 
nioht  erlaubt.  Schwefligsaure  Salze  (Sulfite  aller  Art)  sind  gomiiB 
(§§4,  10,  16)  verboten.  Irn  ubrigen  ist  zu  unterscheiden  zwischen  freier 

*)  Zeitaclir.  f.  L'nters.  d.  Nalir.-  u.  GenuUin.  1U08.  10.  S.  417. 
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und  gebundener  S0>  (aldehydschwefliger  Siiurc) x),  da  letzterc  als  weniger 
gesundheitsgefalirlich  angesehen  wird.  Mehrere  auslandische  Gesetze 
schreiben  Grenzzahlen  fur  Gesamt-SOj  bzw.  freie  SO,  vor. 

Bemerkungen  betreffend  die  Untersuchung  der  Aus- 

landw  ein  e‘i) 2). 

Der  Umfang  der  Analyse  ist  durch  den  Nachtrag  Anlage  2 zur  Zoll- 
ordnnng  vom  17.  Juli  1009  vorgesclirieben  (siclie  S.  686).  Es  sollen  darnach 
fiinf  vom  Hundert  der  eingehenden  Weine  genauer  analysiert  und  insbesoudcrc 
auE  verbotene  Stoffe  (§§  10,  16  des  Weingesetzes)  gepriift  werden,  wobei  nament- 
licli  den  Stoffen  Aufmerksamkcit  zu  schenken  ist,  die  in  dem  betreffenden 
Auslande  gestattet,  nach  der  deutsclien  Gesetzgebung  aber  verboten  sind. 
Es  sind  daher  fiir  diese  Untersucliungen  Stichpriifungen  auszuwahlen.  Die  Wahl 
dieser  Priif ungen  soil  niclit  scliematisch  gescliehen,  sondern  ist  der  Bereitungs- 
weise  der  betreffenden  Weine  bzw.  den  Gepflogenlieiten  des  Landes  bei  der 
Weinbereitimg  und  dem  vorliegenden  analytischen  Bilde  anzupassen.  Zum 
Beispiel  ware  dem  Sinne  und  Zwecke  der  Weinzollordnung  niclit  entsprochen, 
wenn  ein  Rotwein,  von  dem  man  schon  weifi,  dab  er  eine  gewisse  Menge  Schwefel- 
saure  enthiilt,  auf  Barium  und  Strontium  gepriift  wurde. 

Auf  Fluorzusatz  wird  man  namentlick  solche  Weine  priifen,  bei  deren 
Herstellung  die  Garung  imterbrochen  worden  ist,  also  z.  B.  bei  Samosweinen 
spauiscben  und  griecliischen  SiiCweinen;  bei  solclien  Weinen  aber,  die  schon 
ein  anderes  Konservierungsmittel  entkalten,  z.  B.  den  weiflen  Bordeauxweinen, 
die  durch  grofle  Mengen  von  schwefliger  Siiure  stumm  gemaclit  werden,  diirftc 
eine  Priifung  auf  Fluor  kaum  Erfolg  haben.  Bei  der  Priifung  auf  extrakt- 
vermehrende  Zusatze  sind  vor  allem  die  Verschnittwcine  ins  Augo  zu  fassen, 
da  bei  dicsen  der  ermiiDigte  Zollsatz  von  einem  Mindestgehalt  an  Extrakt  ab- 
hiingig  gemaclit  wird  (2,8  g in  100  com).  Da  fiir  diese  Weipe  auch  eine  Mindest- 
grenze  fiir  den  Alkohol  gezogen  ist,  so  ware  die  Moglichkeit  einer  Spritung 
im  Auge  zu  behalten. 

Auf  M ineralstof fzusii tze,  die  nach  § 13  b verboten  sind,  zu  priifen,  gibt 
auffallig  holier  Aschengehalt,  wie  man  ihn  namentlich  bei  Malaga  und  fran- 
zosisohen  Rotweinen  otters  findet,  Veranlassung.  Verschiedone  Stoffe  ver- 
raten  sicli  unter  Umstanden  dem  gciibten  Geschmaok;  ein  nur  geringcr  Kupfcr- 
gehalt  gibt  dem  Wein  cinen  ausgesprochenen  metallischen  Beigeschmack.  Zu- 
siitze  von  0,1  Amcisensaurc  und  kleincn  Mengen  freier  Weiusaure  verratcn 
sicli  mitunter  im  Geschmaok. 


IX.  Fehlerliafte  oiler  verdorbene  Weine 3) 

konnen  auf  verschiedene  Weise  entstehen;  ihre  tiefere  Ursaohe 
laBt  sich  haufig  nicht  ergriinden,  sofern  niclit  Mikroorganismen  dabei 
im  Spiele  sind.  Die  bekanntesten  Weinfehler  (-kranklieiten)  sind  der 
Kahm.  derEssigstich,  dasZah-  und  Langwerden,  das  Triibwerden  (Uni- 
sclilagen),  der  Milchsaurestioh  (Zickendwerden).  Uber  diese  auf  Tatig- 
keit  von  Mikroorganismen  zuriickfvihrenden  Weinfehler  finden  sicli  im 
bakteriologischen  Teil  (S.  575)  einige  Angaben.  Der  Bockser  wird 
durch  Bildung  von  Schwefelwasserstoff  veranlasst,  das  Schwarzwerden 
durch  die  gleiclizeitige  Gegenwart  von  Eisenoxydsalzen  und  Gerbstoff 

i)  Vgi.  dariiber  W.  Kerp,  Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amte.  1904. 

S.  Weinhaitige  Getranke,  wie  Wermutwein,  uuterliegen  nicht  den  Ein- 
fuhrbeschriinkungen  der  Weinzollordnung . 

3)  Uber  die  Krankheiten  des  Weinstocks  bzw.  der  Trauben  am  Stocke 

selbat  gibt  die  S.  425  aufgefiihrte  Iuteratur  Auskunft. 
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verursacht.  Das  Braun-  (Ralin-,  Fuohsig-)  werden  von  WeiBweinen 
tritt  namentlich  auf,  wenn  faulige  Trauben  mitgekeltert  wurden  oder 
der  Most  langere  Zeit  auf  den  Trestern  geblieben  war. 

Fehlerhafte  Weine  konnen  als  verdorben  im  Sinne  des  Nahrungs- 
i mittel-Gesetzes  gelten,  wenn  die  dureh  die  Feliler  hervorgerufene 
Abweichung  vom  Normalen  im  allgemeinen  als  unangenelim  bzw. 

: ekelerregend  empfunden  werden  kann,  womit  jedoch  nicht  ausgesclilossen 
i ist,  daB  ein  fehlerkafter  Wein  unter  Umstanden  duroh  entsprechende 
Bekandlung  wieder  genuBfakig  gemacht  werden  kann-. 

In  den  meisten  Fallen  bildet  „Essigstich“  bzw.  „Umscklagen“ 
den  Grand  der  Beanstandung  wegen  Verdorbenlieit.  Als  MaBstab 
dient  dafiir  im  allgemeinen  die  Menge  an  fliichtiger  Saure.  Diese  ist 
dann  kiiufig  eine  iiber  0,2  g pro  100  ccm  hinausgehende,  jedoch  kommt 
ein  derartiger  Gehalt  auch  bei  normalen  Weinen  vor;  andererseits 
.gibt  es  auch  Weine  mit  weniger  fliichtiger  Saure,  die  trotzdem  unge- 
nieBbar  und  verdorben  sind.  Wie  bei  der  Beurteilung  der  Weine  iiber- 
haupt,  so  muB  auch  die  Erklarung,  ob  ein  Wein  verdorben  ist,  mit 
Yorsicht  abgegeben  werden.'  Die  Kostprobe  ist  dabei  oft  wertvoller 
als  die  chemische  Feststellung,  oder  es  erganzen  sich  beide  Priifungs- 
arten  zu  einem  sicheren  Urteil. 


X.  Gesundheitsschadlichkeit 

•kann,  wenn  nicht  durch  ganz  besondere,  nicht  vorherzusehende  Um- 
-stande  hervorgerufen,  zum  Teil  auch  durch  die  in  den  §§  10,  13,  16 
des  W eingesetzes  benannten  verbotenen  Stoffe  bzw.  auch  durch  Essig- 
-stich  entstehen.  Die  Beurteilung  ist  dem  medizinischen  Sachverstandigen 
.zu  iiberlassen. 
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Tafel  I. 

Ermittelung  des  Alkoholgehaltes.  Aus  K.  Windisch.  Alkoholtafel. 

Berlin  1893. 


Spezifisches 
Gewicht  des 
Destillates 

Gramm 
Alkohol  in 
100  ccm 

Volum- 
prozente 
Alkohol  >) 

Spezifisches 
Gewicht  des 
Destillates 

Gramm 
Alkohol  in 
100  ccm 

1 

Volurn- 

prozente 

Alkohol 

1,0000 

0,00 

0,00 

0,9965 

1,88 

2,37 

4 

1,93 

2,44 

0,9999 

0,05 

0,07 

3 

1,99 

2,51 

8 

0,11 

0,13 

2 

2,04 

2,58 

7 

0,16 

0,20 

1 

2,10 

2.65 

6 

0,21 

0,27 

0 

2,16 

2,72 

5 

0,26 

0,33 

4 

0,32 

0,40 

0,9959 

2,21 

2,79 

3 

0,37 

0,47 

8 

2,27 

2,86 

2 

0,42 

0,53 

7 

2,32 

2,93 

1 

0,47 

0,60 

6 

2,38 

3,00 

0 

0,53 

0,67 

5 

2,43 

3,07 

4 

2,49 

3,14 

0,9989 

0,58 

0,73 

3 

2,55 

3,21 

8 

0,64 

0,80 

2 

2,60 

3,28 

7 

0,69 

0,87 

1 

2,66 

3,35 

6 

0,74 

0,93 

0 

2,72 

3,42 

5 

0,80 

1,00 

4 

0,85 

1,07 

0,9949 

2,77 

3,49 

3 

0,90 

1,14 

8 

2,82 

3,56 

2 

0,96 

1,20 

7 

2,88 

3,64 

1 

1,01 

1,27 

6 

2,94 

3,71 

0 

1,06 

1,34 

5 

3,00 

3,78 

4 

3,06 

3,85 

0,9979 

1,12 

1,41 

3 

3,12 

3,93 

8 

1,17 

1,48 

2 

3,17 

4,00 

7 

1,22 

1,54 

1 

3,23 

4,07 

6 

1,28 

1,61 

0 

3,29 

4,14 

5 

1,33 

1,68 

4 

1,39 

1,75 

0,9939 

3,35 

4,22 

3 

1,44 

1,82 

8 

3,40 

4,29 

2 

1,50 

1,88 

7 

3,46 

4,36 

1 

1,55 

1,95 

6 

3,52 

4,43 

0 

1,60 

2,02 

5 

3,58 

4,51 

4 

3,64 

4,58 

0,9969 

1,66 

2,09 

3 

3,69 

4,65 

8 

1,71 

2,16 

2 

3,75 

4,73 

7 

1,77 

2,23 

1 

3,81 

4,80 

6 

1,82 

2,30 

0 

3,87 

4,88 

1)  Angabo  der  Gewichtsprozente  s.  Tafel  S.  244  im  Abschnitt  Branntwein. 


Trauben-  und  Obstsaft  (-most),  VVein  und  Obstwein. 


447 


Spezifisches 
Gewicht  des 
Destillates 

Gramm 
Alkohol  in 
100  com 

Volum- 

prozente 

Alkoliol 

Spezitisches 
Gewicht  des 
Destillates 

Gramm 
Alkohol  in 
100  ccm 

Volum- 

prozente 

Alkohol 

0.9929 

3,93 

4.95 

0,9887 

6,53 

8,23 

S 

3.99 

5,03 

6 

6,59 

8,31 

7 

4.05 

5,10 

5 

6,66 

8,40 

6 

4.11 

5,18 

4 

6,73 

8,48 

5 

4,17 

5,25 

3 

6,79 

8,56 

4 

4,23 

5,33 

2 

6,86 

8.64 

3 

4,29 

5,40 

1 

6,93 

8,73 

9 

mi 

4,35 

5,48 

0 

6,99 

8,81 

1 

4,41 

5,55 

0 

4,47 

5,63 

0,9879 

7,06 

8,89 

8 

7,12 

8,98 

0,9919 

4,53 

5,70 

7 

7,19 

9,06 

8 

4,59 

5,78 

6 

7,26 

9.15 

7 

4.65 

5,86 

5 

7,33 

9,23 

6 

4,71 

5,93 

4 

7,39 

9,32 

5 

4,77 

' 6,01 

3 

7,46 

9,40 

4 

4,83 

6,09 

2 

7,53 

9,48 

3 

4,89 

6,16 

1 

7,60 

9,57 

2 

4,95 

6,24 

0 

7,66 

9,66 

1 

5,01 

6,32 

0 

5,08 

6,40 

0,9869 

7,73 

9,74 

8 

7,80 

9,83 

0,9909 

5,14 

6,47 

7 

7,87 

9.91 

8 

5,20 

6,55 

6 

7,94 

10,00 

7 

5,26 

6,63 

5 

8,00 

10,09 

6 

5,32 

6,71 

4 

8,07 

10.17 

5 

5,38 

6,79 

3 

8,14 

10,26 

4 

5,45 

6,86 

2 

8,21 

10,35 

3 

5,51 

6,94 

1 

8,28 

10,43 

2 

5,57 

7,02 

0 

8,35 

10,52 

1 

5,64 

7,10 

0 

5,70 

7,18 

0,9859 

8,42 

10,61 

0,9899 

8 

8,49 

10,70 

5,76 

7,26 

7 

8,56 

10,79 

8 

5,83 

7,34 

6 

8,63 

10.88 

7 

5,89 

7,42 

5 

8,70 

10,96 

6 

5,95 

7,50 

4 

8,77 

11.05 

5 

6,02 

7,58 

3 

8,84 

11,14 

4 

6,08 

7,66 

2 

8,91 

11,23 

3 

6,14 

7,74 

1 

8,98 

11,32 

2 

6,21 

7,82 

0 

9,06 

11,41 

1 

6,27 

7,90 

0 

6,34 

7,99 

0,9849 

9,13 

11,50 

0,9889 

8 

9,20 

11,59 

6,40 

8,07 

7 

9,27 

11,68 

8 

6,47 

8,15 

6 

9,34 

11,77 

448 


Chemischer  Teil. 


Spezifisches 
Gewicht  des 
Destillates 

Gramm 
Alkohol  in 
100  ccm 

Volum- 

prozente 

Alkohol 

Spezifisches 
Gewicht  des 
Destillates 

Gramm 
Alkohol  in 
100  ccm 

Volum- 

prozente 

Alkohol 

0,9845 

9,42 

11,86 

0,9802 

12,65 

15,95 

4 

9,49 

11,95 

1 

12,73 

16,04 

3 

9,56 

12,05 

0 

12,81 

16,14 

2 

9,63 

12,14 

1 

9,70 

12,23 

0,9799 

12,89 

16,24 

0 

9,78 

12,32 

8 

12,97 

16,34 

7 

13,05 

16,44 

0,9839 

9,85 

12,41 

6 

13,13 

16,54 

8 

9,92 

12,50 

5 

13,20 

16,64 

7 

9,99 

12,59 

4 

13,28 

16,74 

6 

10,07 

12,69 

3 

13,36 

16,84 

5 

10,14 

12,78 

2 

13,44 

16,94 

4 

10,22 

12,88 

1 

13,52 

17,04 

3 

10,29 

12,97 

0 

13,60 

17,14 

o 

10,36 

13,06 

1 

10,44 

13,16 

0,97^9 

13,68 

17,24 

0 

10,52 

13,25 

8 

13,76 

17,34 

7 

13,84 

17,44 

0,9829 

10,59 

13,34 

6 

13,92 

17,54 

8 

10,66 

13,44 

5 

14,00 

17,64 

7 

10,74 

13,53 

4 

14,08 

17,74 

G 

10,81 

13,63 

3 

14,15 

17,84 

5 

10,89 

13,72 

2 

14,23 

17,94 

4 

10,96 

13,82 

1 

14,31 

18,04 

3 

11,04 

13,91 

0 

14,39 

18,14 

2 

11,12 

14,01 

1 

11,19 

14,10 

0,9779 

14,47 

18,24 

0 

11,27 

14,20 

8 

14,55 

18,34 

7 

14,63 

18,44 

0,9819 

11,34 

14,29 

6 

14,71 

18,54 

8 

11,42 

14,39 

5 

14,79 

18,64 

7 

11,49 

14,48 

4 

14,87 

18,74 

6 

11,57 

14,58 

3 

14,95 

18,84 

5 

11,65 

14,68 

2 

15,03 

18,94 

4 

11,72 

14,77 

1 

15,11 

19,04 

3 

11,80 

14,87 

0 

15,19 

19,14 

2 

11,88 

14,97 

1 

11,96 

15,07 

0,9769 

15,27 

19,24 

0 

12,03 

15,16 

8 

15,35 

19,34 

7 

15,43 

1 19,44 

0,9809 

12,11 

15,26 

6 

15,51 

19,55 

8 

12,19 

15,36 

5 

15,59 

19,65 

7 

12,27 

15,46 

4 

15,67 

19,75 

6 

12,34 

15,55 

3 

15,75 

19,85 

5 

12,42 

15,65 

2 

15,83 

19,95 

4 

12,50 

15,75 

1 

15,91 

20,05 

3 

12,58 

15,86 

0 

15,99 

20,16 
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Chemischer  Teil. 


Spezifisckes 
Gewicht  des 
Destillates 

Gramm 
Alkohol  in 
100  com 

Volum- 

prozente 

Alkohol 

Spezifisches 
Gewicht  des 
Destillates 

Gramm 
Alkohol  in 
100  ccm 

Volum- 

prozente 

Alkohol 

0,9673 

22,61 

28,50 

0,9646 

24,46 

30,82 

2 

22,68 

28,59 

5 

24,53 

30,91 

1 

22,75 

28,67 

4 

24,59 

30,99 

0 

22,82 

28,76 

3 

24,66 

31,07 

2 

24,73 

31,16 

0,9669 

22,89 

28,85 

1 

24,79 

31,24 

8 

22,96 

28,94 

0" 

24,85 

31,32 

7 

23,03 

29,03 

6 

23,10 

29,11 

0,9639 

24,92 

31,41 

5 

23,17 

29,20 

8 

24,99 

31,49 

4 

23,24 

29,29 

7 

25,05 

31,57 

3 

23,31 

29,38 

6 

25,12 

31,65 

2 

23,38 

29,46 

5 

25,18 

31,73 

1 

23,45 

29,55 

4 

25,25 

31,81 

0 

23,52 

29,64 

3 

25,31 

31,89 

2 

25,37 

31,98 

0,9659 

23,59 

29,72 

1 

25,44 

32,06 

8 

23,65 

29,81 

0 

25,50 

32,14 

7 

23,72 

29,89 

6 

23,79 

29,98 

0,9629 

25,56 

32,22 

5 

23,86 

30,06 

8 

25,63 

32,30 

4 

23,93 

30,15 

7 

25,69 

32,38 

3 

23,99 

30,23 

6 

25,76 

32,46 

2 

24,06 

30,32 

5 

25,82 

32,54 

1 

24,13 

30,40 

4 

25,88 

32,62 

0 

24,19 

30,49 

3 

25,95 

32,70 

2 

26,01 

32,78 

0,9649 

24,26 

30,57 

1 

26,07 

32,85 

8 

24,33 

30,66 

0 

26,13 

32,93 

7 

24,39 

30,74 

Fortsetzung 

siehe  die  Tafel  S.  359. 

Tafel  H. 

(Zur  Ermittelung  der  Zahl  E,  welche  fur  die  Wahl  des  bei  der  Extrakt- 
bestimmung  des  Weines  anzuwendenden  Verfahrens  maBgebend  ist.) 
Nach  den  Angaben  der  Kaiserlichen  Normal-Eieliungs-Kornmission  berechnet 

im  Kaiserlichen  Gesundheitsamt. 


X 

E ') 

X 

E 

X 

E 

X 

E 

1,0000 

0,00 

1,0005 

0,13 

1,0010 

0,26 

1.0015 

0,39 

1 

0,03 

6 

0,15 

1 

0,28 

6 

0,41 

2 

0,05 

7 

0,18 

2 

0,31 

7 

0,44 

3 

0,08 

8 

0,20 

3 

0,34 

8 

0,46 

4 

0,10 

9 

0,23 

4 

0,36 

9 

0,49 

9 E = g Zueker  in  100  com;  die  Gewichtsprozente  finden  sich  in  der 
Tafel  S.  283  im  Abschnitt  Zueker. 


Trauben-  und  Obstsaft  (-most),  Weinrund  Obstwein. 
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X 

E 

X 

E 

X 

E 

X 

E 

1,0020 

0,52 

1,0063 

1 

1,63 

1,0106 

2,74 

1,0150 

3,87 

1 

0,54 

4 

1,65 

7 

2,76 

1 

3,90 

2 

0,57 

5 

1,68 

8 

2,79 

2 

3,93 

3 

0,59 

6 

1,70 

9 

2,82 

3 

3,95 

4 

0,62 

7 

1,73 

4 

3,98 

5 

0,64 

8 

1,76 

1,0110 

2,84 

5 

4,00 

6 

0,67 

9 

1,78 

1 

2,87 

6 

4,03 

7 

0,69 

2 

2,89 

7 

4,06 

8 

0,72 

1,0070 

1,81 

3 

2,92 

8 

4,08 

9 

0,75 

1 

1,83 

4 

2,94 

9 

4,11 

2 

1,86 

5 

2,97 

1,0030 

0,77 

3 

1,88 

6 

3,00 

1,0160 

4,13 

1 

0,80 

4 

1,91 

7 

3,02 

1 

4,16 

2 

0,82 

5 

1,94 

8 

3,05 

2 

4,19 

3 

0,85 

6 

1,96 

9 

3,07 

3 

4,21 

4 

0,87 

7 

1,99 

4 

4,24 

5 

0,90 

8 

2,01 

1,0120 

3,10 

5 

4,26 

6 

0,93 

9 

2,04 

1 

3,12 

6 

4,29 

r» 

/ 

0,95 

2 

3,15 

7 

4,31 

8 

0,98 

1,0080 

2,07 

3 

3,18 

8 

4,34 

9 

1,00 

1 

2,09 

4 

3,20 

9 

4,37 

2 

2,12 

5 

3,23 

1,0040 

1,03 

3 

2,14 

6 

3,26 

1,0170 

4,39 

1 

1,05 

4 

2,17 

7 

3,28 

1 

4,42 

2 

1,08 

5 

2,19 

8 

3,31 

2 

4,44 

3 

1,11 

6 

2,22 

9 

3,33 

3 

4,47 

4 

1,13 

7 

2,25 

1,0130 

1 

3,36 

4 

4,50 

5 

1,16 

8 

2,27 

5 

4,52 

6 

1,18 

9 

2,30 

o,oo 

6 

4,55 

7 

8 

1,21 

1,24 

1,0090 

2,32 

z 

3 

3,43 

7 

8 

4,57 

4,60 

9 

1,26 

1 

2 

2,35 

2,38 

4 

5 

o,4o 

3,49 

9 

4,63 

1,0050 

1,29 

3 

2,40 

6 

3,51 

1,0180 

4,65 

1 

2 

1,32 

1,34 

4 

5 

2,43 

2,45 

7 

8 

0,54 

3,56 

1 

2 

4,68 

4,70 

3 

1,37 

6 

2,48 

y 

0,59 

3 

4,73 

4 

1,39 

7 

2,50 

1,0140 

3,62 

4 

4,75 

5 

1,42 

8 

2,53 

1 

3,64 

5 

4,78 

6 

1,45 

9 

2,56 

2 

3,67 

6 

4,81 

7 

1,47 

3 

3,69 

7 

4,83 

8 

1,50 

1,0100 

2,58 

4 

3,72 

8 

4,86 

9 

1,52 

1 

2,61 

5 

3,75 

9 

4,88 

2 

2,63 

6 

3,77 

1,0060 

1,55 

3 

2,66 

7 

3,80 

1,0190 

4,91 

1 

1,57 

4 

2,69 

8 

3,82 

1 

4,94 

2 

1,60 

5 

2,71 

9 

3,85 

2 

4,96 

29* 
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Chemiacher  Teil. 


X 

E 

" 

X 

E 

X 

E 

X 

E 

1,0193 

4,99 

1,0236 

6,10 

1,0280 

7,24 

1,0323 

8,35 

4 

5,01 

7 

6,12 

1 

7,26 

4 

8,38 

5 

5,04 

8 

6,15 

2 

7,29 

5 

8,40 

6 

5,06 

9 

6,18 

3 

7,32 

6 

8,43 

7 

5,09 

4 

7,34 

7 

8,46 

8 

5,11 

1,0240 

6,20 

5 

7,37 

8 

8,48 

9 

5,14 

1 

6,23 

6 

7,39 

9 

8,51 

2 

6,25 

7 

7,42 

1,0200 

5,17 

3 

6,28 

8 

7,45 

1,0330 

8,53 

1 

5,19 

4 

6,31 

9 

7,47 

1 

8,56 

2 

5,22 

5 

6,33 

2 

8,59 

3 

5,25 

6 

6,36 

1,0290 

7,50 

3 

8,61 

4 

5,27 

7 

6,38 

1 

7,52 

4 

8,64 

5 

5,30 

8 

6,41 

2 

7,55 

5 

8,66 

6 

5,32 

9 

6,44 

3 

7,58 

6 

8,69 

7 

5,35 

4 

7,60 

7 

8,72 

8 

5,38 

1,0250 

6,46 

5 

7,63 

8 

8,74 

9 

5,40 

1 

6,49 

6 

7,65 

9 

8,77 

2 

6,51 

7 

7,68 

1,0210 

5,43 

3 

6,54 

8 

7,70 

1,0340 

8,79 

1 

5,45 

4 

6,56 

9 

7,73 

1 

8,82 

2 

5,48 

5 

6,59 

2 

8,85 

3 

5,51 

6 

6,62 

1,0300 

7,76 

3 

8,87 

4 

5,53 

7 

6,64 

1 

7,78 

4 

8,90 

5 

5,56 

8 

6,67 

2 

7,81 

5 

8,92 

6 

5,58 

9 

6,70 

3 

7,83 

6 

8,95 

7 

5,61 

1,0260 

6,72 

4 

7,86 

7 

8.97 

8 

5,64 

5 

7,89 

8 

9,00 

9 

1,0220 

1 

5,66 

5,69 

5,71 

1 

2 

3 

4 

b,75 

6,77 

6,80 

6,82 

6 

7 

8 
9 

7,91 

7,94 

7,97 

7,99 

9 

1,0350 

1 

9,03 

9,05 

9,08 

2 

3 

5,74 

5,77 

o 

6 

0,00 

6,88 

6,90 

1,0310 

8,02 

2 

3 

9,10 

9,13 

4 

5,79 

7 

8 
9 

1 

8,04 

4 

9,16 

5 

5,82 

o,yo 

2 

8,07 

5 

9,18 

6 

5,84 

6,95 

3 

8,09 

6 

9,21 

7 

5,87 

1,0270 

6,98 

4 

8,12 

7 

9,23 

8 

5,89 

1 

7,01 

5 

8,14 

8 

9,26 

9 

5,92 

2 

7,03 

6 

8,17 

9 

9,29 

3 

7,06 

7 

8,20 

1,0230 

5,94 

4 

7,08 

8 

8,22 

1,0360 

9,31 

1 

5,97 

5 

7,11 

9 

8,25 

1 

9,34 

2 

6,00 

6 

7,13 

2 

9,36 

3 

6,02 

7 

7,16 

1,0320 

8,27 

3 

9,39 

4 

6,05 

8 

7,19 

1 

8,30 

4 

9,42 

5 

6,07 

9 

7,21 

2 

8,38 

5 

9,44 

Trauben-  und  Obstsaft  (-most),  Wein  imd  Obstwein. 
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X 

£ 

X 

£ 

1 * 

E 

1 X 

E 

1.0366 

9,47 

1.0410 

10,61 

1.0453 

11,73 

1,0496 

12,84 

7 

9,49 

1 

10,63 

4 

11,75 

7 

12,87 

8 

9,52 

2 

10,66 

5 

11,78 

8 

12,90 

9 

9,55 

3 

10,69 

6 

11,81 

9 

12,92 

4 

10,71 

7 

11,83 

1.0370 

9,57 

5 

10,74 

8 

11,86 

1,0500 

12,95 

1 

9,60 

6 

10,76 

9 

11,88 

1 

12,97 

2 

9,62 

7 

10,79 

2 

13,00 

3 

9,65 

S 

10,82 

1,0460 

11,91 

3 

13,03 

4 

9,68 

9 

10,84 

1 

11,94 

4 

13,05 

5 

9.70 

2 

11,96 

5 

13,08 

6 

9,73 

1,0420 

10,87 

3 

11,99 

6 

13.10 

7 

9,75 

1 

10,90 

4 

12,01 

7 

13,13 

8 

9,78 

2 

10,92 

5 

12,04 

8 

13,16 

9 

9,80 

3 

10,95 

6 

12,06 

9 

13,18 

4 

10,97 

7 

12,09 

1,0380 

9,83 

5 

11,00 

8 

12,12 

1,0510 

13,21 

1 

9,86 

6 

11,03 

9 

12,14 

1 

13,23 

2 

9,88 

7 

11,05 

2 

13,26 

3 

9,91 

8 

11,08 

1.0470 

12,17 

3 

13,29 

4 

9,93 

9 

11,10 

1 

12,19 

4 

13,31 

5 

9,96 

2 

12,22 

5 

13,34 

6 

9,99 

1,0430 

11,13 

3 

12,25 

6 

13,36 

7 

10,01 

1 

11,15 

4 

12,27 

7 

13,39 

8 

10,04 

2 

11,18 

5 

12,30 

8 

13,42 

9 

10,06 

3 

11,21 

6 

12,32 

9 

13,44 

1,0390 

10,09 

4 

5 

11,23 

11,26 

7 

8 

12,35 

12,38 

1,0520 

13,47 

1 

10,11 

6 

11,28 

9 

12.40 

1 

13,49 

2 

3 

4 

10,14 

10,17 

10,19 

7 

8 
9 

11,31 

11,34 

11,36 

1,0480 

1 

12,43 

12,45 

2 

3 

4 

13,52 

13,55 

13,57 

5 

10,22 

o 

12,48 

12,51 

12,53 

12,56 

12,58 

5 

13,60 

6 

7 

8 
9 

10,26 

10,27 

10,30 

10,32 

1,0440 

1 

2 

3 

11,39 

11,42 

11,44 

11,47 

3 

4 

5 

6 

6 

7 

8 
9 

13,62 

13,65 

13,68 

13,70 

1,0400 

10,35 

4 

11,49 

7 

12,61 

1,0530 

13.73 

1 

10,37 

5 

11,52 

8 

12,64 

1 

13,75 

2 

10,#) 

6 

11,55 

9 

12,66 

2 

13,78 

3 

10,43 

7 

11,57 

3 

13,81 

4 

10,45 

8 

11,60 

1,0490 

12,69 

4 

13,83 

6 

10,48 

9 

11,62 

1 

12,71 

5 

13,86 

6 

10,51 

2 

12,74 

6 

13,89 

7 

10,53 

1,0450 

11,65 

3 

12,77 

7 

13,91 

8 

10,56 

1 

11,68 

4 

12,79 

8 I 

13,94 

9 

10,58 

2 

11,70 

5 

12,82 

» I 

13,96 
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X 

E | 

X 

E 

X 

E 

x | 

1,0540 

13,99 

1,0583 

15,11 

1,0626 

16,23 

1,0670 

1 

14,01 

4 

15,14 

7 

16,26 

1 

2 

14,04 

5 1 

15,16 

8 

16,28 

2 ' 

3 

14,07 

6 

15,19 

9 

16,31 

3 

4 

14,09 

7 

15,22 

4 

5 

14,12 

8 

15,24 

1,0630 

16,33 

5 

6 

14,14 

9 

15,27 

1 

16,36 

6 

7 

14,17 

2 

16,39 

7 

8 

14,20 

1,0590 

15,29 

3 

16,41 

8 

9 

14,22 

1 

15,32 

4 1 

16,44 

9 

2 

15,35 

5 

16,47 

1,0550 

14,25 

3 

15,37 

6 

16,49 

1,0680 

1 

14,28 

4 

15,40 

7 

16,52 

1 

2 

14,30 

5 

15,42 

8 

16,54 

2 

3 

4,33 

6 

15,45 

9 

16,57 

3 

4 

14,35 

7 

16,48 

4 

5 

14,38 

8 

15,50 

1,0640 

16,60 

5 

6 

14,41 

9 

15,53 

1 

16,62 

6 

7 

14,43 

2 

16,65 

7 

8 

14,46 

1,0600 

15,55 

3 

16,68 

8 

9 

14,48 

1 

15,58 

4 

16,70 

9 

2 

15,61 

5 

16,73 

1,0560 

14,51 

3 

15,63 

6 

16,75 

1,0690 

1 

14,54 

4 

15,66 

7 

16,78 

1 

2 

14,56 

5 

15,68 

8 

16,80 

2 

3 

14,59 

6 

15,71 

9 

16,83 

3 

4 

5 

14,61 

14,64 

7 

8 

15,74 

15,76 

1,0650 

1 

2 

16,86 

16,88 

16,91 

4 

5 

6 

14,67 

9 

15,79 

6 

7 

14,69 

15,81 

3 

16,94 

7 

o 

8 

14,72 

1,0610 

A 

16,96 
16,99 
17,01 
17,04 
17,07 
, 17,09 

8 

9 

1,0570 

1 

14,74 

14,77 

14,80 

1 

2 

3 

4 

15,84 

15,87 

15,89 

15,92 

*± 

5 

6 

7 

8 
9 

9 

1,0700 

1 

2 

3 

14,82 

14,85 

5 

6 

15,94 

15,97 

2 

3 

4 

14,87 

7 

16,00 

1,0660 

17,12 

4 

5 

14,90 

8 

16,02 

1 

17,14 

5 

6 

14,93 

9 

16,05 

2 

17,17 

6 

7 

14,95 

3 

17,20 

7 

8 

14,98 

1,0620 

16,07 

4 

17,22 

8 

9 

15,00 

1 

16,10 

5 

17,25 

9 

2 

16,13 

6 

17,27 

1 ,0580 

15,03 

3 

16,15 

7 

17,30 

1,0710 

1 

15,06 

4 

16,18 

8 

17,33 

* 

2 

15,08 

5 

16,21 

9 

17,35 

2 1 

E 


17,38 

17,41 

17,43 

17,46 

17,48 

17,51 

17,54 

17,56 

17,59 

17,62 


17,64 

17,67 

17,69 

17,72 

17,75 

17,77 

17,80 

17,83 

17,85 

17,88 

17,90 

17,93 

17,95 

17,98 

18,01 

18,03 

18,06 

18,08 

18,11 

18,14 

18,16 

18,19 

18,22 

18,24 

18,27 

18,30 

18,32 

18,35 

18,37 

18,40 

18,43 

18,45 

18,48 
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X 

E 

X 

E 

X 

E 

1 x 

E 

1,0713 

18,50 

1,0756 

19,63 

1,0800 

20,78 

1,0843 

21,91 

4 

18,53 

7 

19,65 

1 

20,81 

4 

21,94 

5 

18,56 

8 

19,68 

2 

20,83 

5 

21,96 

6 

18,58 

9 

19,71 

3 

20,86 

6 

21,99 

7 

18.61 

4 

20,89 

7 

22,02 

8 

18,63 

1,0760 

19,73 

5 

20,91 

8 

22,04 

9 

18,66 

1 

19,76 

6 

20,94 

9 

22,07 

2 

19,79 

7 

20,96 

1,0720. 

18,69 

3 

19,81 

8 

20,99 

1,0850 

22,09 

1 

18,71 

4 

19,84 

9 

21,02 

1 

22,12 

2 

18,74 

5 

19,86 

2 

22,15 

3 

18,76 

6 

19,89 

1,0810 

21,04 

3 

22,17 

4 

18,79 

7 

19,92 

1 

21,07 

4 

22,20 

5 

18,82 

8 

19,94 

2 

21.10 

5 

22,22 

6 

18,84 

9 

19,97 

3 

21,12 

6 

22,25 

7 

18,87 

4 

21,15 

7 

22,28 

8 

18,90 

1,0770 

20,00 

5 

21,17 

8 

22,30 

9 

18,92 

1 

20,02 

6 

21,20 

9 

22,33 

2 

20,05 

7 

21,23 

1,0730 

18,95 

3 

20,07 

8 

21,25 

1,0860 

22,36 

1 

18,97 

4 

20,10 

9 

21,28 

1 

22,38 

2 

19,00 

5 

20,12 

2 

22,41 

3 

19,03 

6 

20,15 

1,0820 

21,31 

3 

22,43 

4 

19,05 

7 

20,18 

1 

21.33 

4 

22,46 

5 

19,08 

8 

20,20 

2 

21,36 

5 

22,49 

6 

19,10 

9 

20,23 

3 

21,38 

6 

22,51 

7 

8 

19,13 

19,16 

1,0780 

1 

2 

20,26 

20,28 

20,31 

4 

5 

21,41 

21,44 

7 

8 

22,54 

22,57 

9 

19,18 

6 

21,46 

9 

22,59 

1,0740 

19,21 

3 

20,34 

20,36 

20,39 

20,41 

20,44 

20,47 

20,49 

7 

8 

21,49 

21,52 

1.0870 

22,62 

1 

19,23 

9 

21,54 

1 

22,65 

2 

19,26 

5 

6 

7 

8 
9 

2 

22,67 

3 

19,29 

1,0830 

21,57 

3 

22,70 

4 

5 

19,31 

19,34 

1 

2 

21,59 

21,62 

4 

5 

22,72 

22,75 

6 

19,37 

3 

21,65 

6 

22,78 

7 

19,39 

1,0790 

20,52 

4 

21,67 

7 

22,80 

8 

19,42 

1 

20,55 

5 

21,70 

8 

22,83 

9 

19  44 

2 

20,57 

6 

21,73 

9 

22,86 

3 

20,60 

7 

21,75 

1,0750 

19,47 

4 

20,62 

8 

21,78 

1,0880 

22,88 

1 

19,50 

5 

20,65 

9 

21,80 

1 

22,91 

2 

19,52 

6 

20,68 

2 

22,93 

3 

19,55 

7 

20,70 

1,0840 

21,83 

3 

22,96 

4 

19,58 

8 

20,73 

1 

21,86 

4 

22,99 

5 

19,60 

9 

20,75 

2 

21,88 

6 

23,01 
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X 

E 

X 

E 

X 

E 

1,0886 

23,04 

~ r 

1,0930 

24,20 

1,0973 

25,33 

7 

23,07 

1 

24,22 

4 

25,36 

8 . 

23,09 

2 

24,25 

5 

25,38 

9 

23,12 

3 

24,27 

6 

25,41 

4 

24,30 

7 

25,43 

1,0890 

23,14 

5 

24,33 

8 

25,46 

1 

23,17 

6 

24,35 

9 

25,49 

2 

23,20 

7 

24,38 

3 

23,22 

8 

24,41 

1,0980 

25,51 

4 

23,25 

9 

24,43 

1 

25,54 

5 

23,28 

2 

25,56 

6 

23,30 

1,0940 

24.46 

3 

25,59 

7 

23,33 

1 

24,49 

4 

25,62 

8 

23,35 

2 

24,51 

5 

25,64 

9 

23,38 

3 

24,54 

6 

25,67 

4 

24,57 

7 

25,70 

1,0900 

23,41 

5 

24,59 

8 

25,72 

1 

23,43 

6 1 

24,62 

9 

25,75 

2 

23,46 

7 

24,64 

3 

23,49 

8 

24,67 

1,0990 

25,78 

4 

23,51 

9 

24,70 

1 

25,80 

5 

23,54 

2 

25,83 

6 

23,57 

1,0950 

24,72 

3 

25,85 

7 

23,59 

1 

24,75 

4 

25,88 

8 

23,62 

2 

24,78 

5 

25,91 

9 

23,65 

3 

24,80 

6 

1 25,93 

4 

24,83 

7 

25,96 

1,0910 

23,67 

5 

24,85 

8 

25,99 

1 

23,70 

6 

24,88 

9 

26,01 

2 

23,72 

7 

24,91 

3 

23,75 

8 

24,93 

1.1000 

26,04 

4 

23,77 

9 

24,96 

1 

26,06 

5 

23,80 

2 

26,09 

6 

23,83 

1,0960 

24,99 

3 

26,12 

7 

23,85 

1 

25,01 

4 

26,14 

8 

23,88 

2 

25,04 

5 

26,17 

9 

23,91 

3 

25,07 

6 

26,20 

1,0920 

23,93 

4 

25,09 

7 

26,22 

1 

23,96 

5 

25,12 

8 

26,25 

2 

23,99 

6 

25,14 

9 

26,27 

3 

24,01 

7 

25,17 

4 

24,04 

8 

25,20 

1,1010 

26,30 

6 

24,07 

9 

25,22 

1 

26,33 

6 

24,09 

2 

26,35 

7 

24,12 

1,0970 

25,25 

3 

26,38 

8 

24,14 

1 

25,28 

4 

26,41 

9 

24,17 

2 

25,30 

5 

26,43 

1,1016 

7 

8 
9 

1,1020 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 
9 

1,1030 

1 

2 

3 

4 
6 
6 

7 

8 
9 

1,1040 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 
9 

1.1050 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 
9 
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26,46 

26,49 

26,51 

26,54 

26,56 

26,59 

26,62 

26,64 

26,67 

26,70 

26,72 

26,75 

26,78 

26,80 

26,83 

26,85 

26,88 

26,91 

26,93 

26,96 

26,99 

27,01 

27,04 

27,07 

27,09 

27,12 

27,15 

27,17 

27,20 

27,22 

27,25 

27,27 

27,30 

27,33 


27,35 

27,38 

27,41 

27.43 

27,46 

27,49 

27.51 

27,54 

27,57 

27,59 
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X 

E 1 

X 

E | 

X 

E 

X 

E 

1060 

27,62 

1,1083 

28,22 

1,1106 

28,83 

1,1130 

29,47 

1 

27,65 

4 

28,25 

7 

28,86 

i 

29,49 

2 

27,67 

5 

28,28 

8 

28,88 

2 

29,52 

3 

27,70 

6 

28,30 

9 

28,91 

3 

29,54 

4 

5 

6 

7 

8 

27,72 

27,75 

27,78 

27,80 

27,83 

7 

8 
9 

1,1090 

28,33 

28,36 

28,38 

28,41 

1,1110 

1 

2 

3 

A 

28,94 

28,96 

28,99 

29,02 

OQ  f\A 

4 

5 

6 

7 

8 

29,57 

29,60 

29,62 

29,65 

29,68 

9 

.1070 

27,86 

27,88 

1 

2 

3 

28,43 

28,46 

28,49 

5 

6 

29,07 

29,09 

on  i o 

9 

1,1140 

29,70 

29,73 

1 

27,91 

4 

28,51 

i 

on  l n 

1 

29,76 

2 

27,93 

5 

28,54 

O 

Q 

on  i n 

2 

29,78 

3 

27,96 

6 

28,57 

V 

/ 

3 

29,81 

4 

27,99 

7 

28,59 

1,1120 

29,20 

4 

29,83 

5 

28,01 

8 

28,62 

1 

29,23 

5 

29,86 

6 

28,04 

9 

28,65 

2 

29,25 

6 

29,89 

7 

28,07 

3 

29,28 

7 

29,91 

8 

28,09 

1,1100 

28,67 

4 

29,31 

8 

29,94 

9 

28,12 

1 

28,70 

5 

29,33 

9 

29,96 

2 

28,73 

6 

29,36 

.1080 

28,15 

3 

28,75 

7 

29,39 

1,1150 

29,99 

1 

2 

28,17 

4 

28,78 

8 

29,41 

28,20 

5 

28,81 

9 

29,44 

Fortsetzung  siehe 
in  der  Tafel  S.  284 

XX.  Trink-,  Gebrauclis-,  Mineral-  und  Ab- 
wasser.  Eis. 

A.  Trinkwasser. 

Literatur:  Klut,  Untersuchung  des  Waesers  an  Ort  und  Stelle, 
.Springer,  Berlin  1908;  Fliigge,  GrundriB  der  Hygiene,  6.  Aufl.  1908; 
K.  B.  Lehmann,  Die  Methoden  der  praktischen  Hygiene,  1901, 
2.  Aufl.;  Rubner,  Lehrbuch  der  Hygiene,  7.  Aufl.,  1903;  auf  andere 
wichtig.-  VVerke  ist  im  Xachstehenden  offers  verwiesen  ; ferner  Anleitung 
des  Bundesrates  vora  16.  Juni  1906  fiir  die  Errichtung,  den  Befcricb 
und  die  Uberwachung  bffentlicher  Wasserversorgungsanlagen,  welcho 
nicht  ausschlieBlich  technischen  Zwecken  dienon  so wie  kgl.  PreuBischer 
MinisterialerlaB  vom  23.  April  1907  betr.  die  Gesichtspunkte  fur  Be- 
I schaffung  eines  brauchbaren,  hygienisch  einwandfreien  Trinkwassers 
(§  6).  (Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm.  1910,  Beilage 
8.  25  u.  folg.) 
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Vorbemerkung:  In  vielen  Fallen,  insbesondere  bei  der  Beurteilung 
von  Wasservorkommen  ist  es  wichtig,  eine  Reihe  von  Untersuchungen 
an  Ort  und  Stelle  einzuleiten  bzw.  auch  die  Untersuchungen  dort 
ganz  durchzufiihren,  z.  B.  die  Prufung  auf  auBere  Beschaffenheit,  die 
Temperaturbestimmungen , den  Gehalt  an  gelostem  Sauerstoff,  die 
bakteriologische  Prufung  u.  s.  w. 

Wo  die  Prufung  an  Ort  und  Stelle  vorgenommen  werden  muB 
oder  wo  sich  deren  Vornahme  empfiehlt,  wird  jeweils  im  Nachstehenden 
entsprechend  angegeben  werden. 

Probenahme  siehe  S.  7. 

Physikalische  Untersuchung. 

a)  Temperaturbestimmung:  Man  verwende  ein  gepriiftes  und 
in  halbe  Grade  geteiltes  Thermometer  und  ermittle  gleichzeitig  die 
Lufttemperatur.  Angaben  iiber  die  zur  Zeit  der  Probenahme  bzw. 
Vorprufung  an  Ort  und  Stelle  herrschenden  Witterungsverhaltnisse 
sind  niitzlich.  Die  Temperaturbestimmung  gibt  wertvolle  Aufschliisse 
iiber  die  Herkunft  der  Wasser  u.  s.  w.,  oft  auch  iiber  die  Moglichkeit 
der  Kommunikation  von  Wassern. 

b)  Klarheit  und  Durchsichtigkeit,  Vgl.  § 5 des  S. 457  zitierten 
kgl.  PreuBischen  Ministerialerlasses.  Die  Klarheit  ermittelt  man  in  etwa 
30  cm  langen  und  3 — 5 cm  weiten  Glaszylindern.  Als  Grade  der  Klar- 
heit wahle  man  folgende  Bezeichnungen : klar,  schwach  opal,  opali- 
sierend,  schwach  triibe,  triibe  und  stark  triibe.  Die  Durchsichtigkeit 
bzw.  der  Durchsichtigkeitsgrad  wird  im  stadtischen  Laboratorium  zu 
Stuttgart  in  folgender  Weise  gemessen:  In  iiber  1 Meter  langen  Glas- 
rohren  mit  ebenen  Boden  gieBt  man  von  dem  Wasser  so  lange  ein, 
bis  eine  auf  ein  Porzellanpliittchen  eingebrannte  schwarze  Zeichnung, 
z.  B.  ein  scliwarzes  Kreuz,  der  Rohre  untergelegt,  beim  Betrachten 
von  oben  eben  unsichtbar  wird;  die  Hohe  der  Wassersaule  in  dem 
Rohr  wird  gemessen  oder  wenn  sich  an  dem  Rohr  eine  Zentimeter- 
teilung  befindet,  direkt  abgelesen.  Die  Anzahl  Zentimeter  bedeutet  den 
Durchsichtigkeitsgrad.  Sonst  beniitzt  man  auch  einen  ebensolchen  Glas- 
zylinder,  der  aber  ein  am  Boden  befindliches,  mit  Gummischlauch- 
stiick  und  Quetschhahn  versehenes  AbfluBrohr  hat.  Man  fiillt  das 
Wasser  in  den  Zylinder,  legt  die  mit  dem  Zylinder  aus  den  Apparat- 
handlungen  zu  beziehende  Snellsche  Schriftprobe  x)  unter,  und  laBjfl 
so  lange  von  dem  Wasser  seitlich  ausflieBen,  bis  man  die  Schrift  eben 
lesen  kann.  An  der  am  Zylinder  befindlichen  Zentimeterteilung  liest 
man  den  Durchsichtigkeitsgrad  ab.  Dieser  Zylinder  eignet  sich  seiner 
GroBenverhaltnisse  halber  mehr  fiir  triibere  Wasser  und  f Ur  Abwasser. 
Fur  Oberflachen wasser,  FluBwasser,  Seewasser  u.  s.  w.  beniitzt  man  auch 
eine  Porzellanscheibe,  die  an  einer  mit  MaBeinteilung  versehenen  Kette 
hangt  und  die  man  im  Wasser  so  weit  versenkt,  bis  die  Scheibe  eben 
unsichtbar  wird. 

Auf  den  „Wassergucker“  von  Kolkwitz  (Mitteilungen  der  kgl. 
PreuB.  Priifungsanstalt  fiir  Wasserversorgung  und  Abwasserbeseitigung 
in  Berlin,  Heft  9,  1907)  sei  verwiesen.  Fiir  genauere  Bestimmungen  wird 
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fvonigs  Diapkanometer  (Zeitsohrift  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Genulim. 
1904,  S.  129  u.  587)  empfohlen. 

c)  Bestimmung  der  Farbe.  Wird  ebenfalls  duroh  Besichtigung 
ies  Wassers  in  einem  farblosen  Glase  und  in  dicken  Schickten  in  den 
an  gen  Glasrohren  mit  ebenem  Boden  vorgenommen. 

Fiir  deutlich  gefiirbte  Wasser  konnte  es  sich  um  die  Heranziebung 
iolorimetrischer  Methoden  liandeln.  Wir  verweisen  auf  die  Ohl mull er- 
>che  Methode  mit  Caramellosung  (Ohlmiiller  und  Spitta,  DieUnter- 
•mchung  und  Beurteilung  des  Wassers  und  Abwassers.  3.  Aufl.  1910, 
13);  auf  die  Yerwendung  des  bei  b)  erwahnten  Diaphanometers  von 
•Konig  imd  auf  die  amerikanische  Methode,  bei  welcher  als  Vergleichs- 
fliissigkeit  eine  Misckung  einer  Kaliumplatinchloridlosung  mit  einer 
Kobaltchloridlosung  verwendet  wird.  (Siehe  Klut,  Die  Untersuchung 
des  Wassers  an  Ort  und  Stelle,  Springer,  Berlin  1908;  Gartner,  Jour- 
nal fiir  Gasbeleuchtung  und  Wasserversorgung,  Bd.  49.  1906.  S.  464.) 

Die  Farbe  von  Oberflachen wasser  erkennt  man  auch  dxrrch  Be- 
tracktrmg  des  Wassers  iiber  der  eingesenkten  bei  b)  erwahnten  Porzellan- 
-scheibe. 


d)  Geschmack.  Die  Geschmackspriifung  nimmt  man,  wenn  an- 
.gangig,  am  besten  bei  einer  Temperatur  von  10 — 12°  vor,  ferner  nach 
dem  Erwarmen  des  Wassers  auf  30 — 35°. 

e)  Geruch.  Erwarmen  des  Wassers  auf  40- — 50°  im  Kolben  oder 
im  Becherglase.  Man  beniitzt  hierfiir  am  besten  eine  elektriscli  heizbare 
:Eisenplatte.  Das  Auftreten  von  Nebengeriichen  durch  die  Heizflamme 
wird  auf  diese  Weise  vermieden. 

f)  Bestimmung  der  Radioaktivitat  durck  das  Fontaktoskop  (be- 
ziehbar  von  Gunther  & Tegetmeyer  in  Braunschweig,  auch  als  Reise- 
apparat)  vgL  auch  Pharrn.  Zentralh.  1910,  579,  Ohlmiiller  u.  Spitta, 
Die  Untersuchung  und  Beurteilung  des  Wassers  und  Abwassers,  Verlag 
von  J.  Springer,  1910,  S.  27. 


Chemische  Untersnclmng. 

Standige  Vorpriifung  bildet  die  Feststellung  der  Reaktion  mit 
Lackmuspapier. 

1.  Snspendierte  (Sediment-  und  Scliwebc-)  Stoffe. 

Dieselben  werden  entweder  durch  Filtrieren  des  Wassers  durch 
ein  getrocknetes  und  ein  gewogenes  Filter  (oder  Goochtiegel  mit  Asbest) 
und  Wagen  des  getrockneten  Niederschlages  oder  auf  indirektem  Wege 
bestimmt,  indem  man  den  Abdampfungsriickstand  (siehe  bei  2)  des 
filtrierten  \\  assers  von  einem  zweiten  Abdampfriickstand,  der  aus  un- 
filtriertem  Wasser  hergestellt  ist,  abzieht. 

Die  suspendierten  Stoffe  werden  meist  nur  in  besonderen  Fallen, 
z.  B.  bei  Abwassem  u.  s.  w.  ermittelt.  Die  Probcnahme  hierfiir  gcstaltet 
sich  zuweilen  besonders  schwierig,  wenn  es  sick  um  Durchschnitts- 
prol>en  handelt.  Bei  Abwiissorn,  Schlarnm  u.  s.  w.  miisson  die  sus- 
pendierten  Stoffe  nock  naher  z.  B.  auf  Fottgehalt  analysiert  werden. 
Im  iibrigen  ist  jedes  zu  untersuchendo  Wasser,  das  nicht  giinzlich  frei 
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von  Sohwimm-  und  Sinkstoffen  ist,  vor  der  chemischen  Untersuchung 
zu  filtrieren. 

2.  Abdampfriickstand  und  Gltihverlust. 

Man  verdampft  auf  dem  Wasserbade  100 — 500  ccm  Wasser  in 
einer  Platinschale,  erhitzt  etwa  2 Stunden  lang  im  Trockenschrank 
bei  100 — 110°  x)  und  wagt  nach  dem  Erkalten. 

Durch  Gliihen  des  Trockenriickstandes,  Abgliihen  mit  Ammo- 
niumcarbonat  und  Differenzberechnung  aus  Abdampfungsriickstand 
und  Gliihriickstand  erhalt  man  den  Gliihverlust  (namentlich  bei 
Abwassern  oft  von  Bedeutung).  Das  Gliihen  des  Trockenriickstandes 
darf  der  Alkalichloride  wegen  nicht  zu  stark  und  nicht  zu  lange  vor- 
genommen  werden. 

3.  Chloride. 

Die  Bestimmung  der  Chloride  erfolgt  in  der  Regel  auf  titrimetri- 
schem  Wege  nach  der  Methode  von  Mohr. 

Ausfiihrung  derselben:  Man  versetzt  50— 100  ccm  Wasser  mit 
2 — 3 Tropfen  einer  10  %-igen  Losung  von  neutralem  chromsaurem 
Kali  und  titriert  so  lange  mit  Vio  normaler  Silberlosung,  bis  der  Nieder- 
schlag  bleibend  schwach  rotlich  gefarbt  erscheint.  Ammoniakhaltige  bzw. 
iiberhaupt  alkahsch  reagierende  und  auch  saure  Wasser  miissen  vor  der 
Titration  neutral  gemacht  werden.  Bei  schwachem  Chlorgehalt  ist  ein  gro- 
Beres  Quantum  Wasser  auf  das  vorgeschriebene  Volumen  einzudampfen. 

Die  Anzahl  der  verbrauchten  ccm  Silberlosung  multipliziert  mit 
0,00355  ergibt  den  Chlor-,  mit  0,00585  den  NaCl-Gehalt  der  ange- 
wendeten  Wassermengen.  In  Abwassern,  Schmutzwassern,  Jauche  u.  s.  w. 
wird  der  Chlorgehalt  entweder  im  Gliiliriickstande  (gewichtsanalytisch 
oder  titrimetrisch)  oder  nach  Wollny  und  Baier* 2)  nach  Ausfallung 
von  Schwefelwasserstoff  und  anderen  storenden,  organischen  Sub- 
stanzen  durch  Zugabe  von  1 ccm  Bleiacetatlosung  (1  : 10)  ermittelt. 

4.  Sulfate. 

Diese  werden  gewohnlich  im  Trockenriickstande  oder  im  Ruck- 
stand  einer  bestimmten  Menge  (je  nach  vorhandener  S03  aus  250  bis 
1000  ccm  Wasser)  durch  Verwandlung  der  Schwefelsaure  in  schwefel- 
sauren  Baryt  bestimmt.  Vor  der  Fallung  wird  erhitzt;  der  Niederschlag 
wird  getrocknet,  gegliiht  und  gewogen. 

5.  Salpetersaurc. 

Qualitativ:  Mit  der  Diphenylaminreaktion  (siehe  S.  422)  oder 
besser  mit  der  Brucinreaktion  (5  ccm  Reagens  + 1 ccm  des  betr. 
Wassers) 3),  da  sie  scharfer  ist.  Ferrosalze  miissen  in  jedem  Fallc  erst 
mit  nitratfreier  NaOH  entfernt  werden. 

>)  Der  Temperaturgrad  und  die  Erliitzungsdauer  sind  im  Gutacliten 
anzugeben.  Einige  Vorschriften  geben  auch  100 — 102°  C au. 

s)  V iortelj ah rsschrif t fur  gerichtlicbe  Medizin  und  dffentliches  Sanitiits- 
wesen.  Dritte  Folge,  XVI.  Band,  Supplementheft  S.  124. 

3)  Beagens:  0,5  g Brucin  auf  200  ccm  konz.  H2S04.  Vgl.  Klut,  die 
Untersuchung  des  Wassers  an  Ort  und  Stelle,  Berlin  1908.  S.  39;  dersolbe,  Mitt, 
d.  kgl.  Priifungsanst.  f.  Wasserversorgung  und  Abwasserbeseitigung  1908.  10.  86; 
Lunge  und  Winkler,  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie  1902.  S.  170  u.  241.  Die 
Brucinreaktion  gestattet  auch  den  Nachweis  von  Nitraten  bei  Anwesenheit  von 
Nitriten.  Winkler  gibt  besondere  Vorschrift  zur  Anstellung  der  Reaktion. 
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a)  Quantitativ  (nach  Marx-Tromsdorff  oder  nacli  der  von 
Mayrkofer  modifizierten  Marxscben  Methode).  Keine  zuverlassigen 
Resultate,  nur  Annaherungswerte.  Ebenso  die  Indigomethode  von 
Warrington.  Auf  die  kolorimetrische  Methode  nach  Noll,  Zeit- 
schrift  fiir  angewandte  Cheruie  1901,  S.  1317  vvird  verwiesen.  Sie  basiert 
auf  der  Brucinreaktion  und  liefert  gute  Resultate. 

b)  Nach  Sckulze-Tiemann: 

Diese  Methode  beruht  auf  der  Reduktion  der  Salpetersaure  zu 
Stickoxyd  mittels  Salzsaure  und  Eisenchloriir  und  Messung  des  ge- 
bildeten  Stickoxydvolumens. 

100 — 300  com  Wasaer  dampfe  man  auf  50  ccm  ein  und  gebe  den 
ganzen  Abdampfungsriickstand  in  einen  150  ccm  fassenden  festen 
kolben,  durch  dessen  Stopfen  zwei  spitzwinklig  gebogene  Glasrohren 
gehen,  deren  eine  unterhalb  des  Stopfens  zu  einer  feinen  Spitze  aus- 
gezogen  ist  und  durch  einen  Kautschukschlauch  mit  einer  unten  spitz 
ausgezogenen  Glasrohre  verbunden  ist  (Gaszuleitungsrohr),  wakrend  die 
andere  durch  einen  Kautschukschlauch  mit  der  unten  aufwarts  gebogenen 
Gaszufiihrungsrohre  verbunden  ist.  Beide  Verbindungensindmit  Quetsch- 
kahnen  zu  versehen.  Die  Gaszuleitungsrohre  taucht  in  eine  mit  10  %-iger 
ausgekochter  NaHO  gefiillte  Glaswanne,  in  welche  auch  ein  in  x/10  ccm 
geteiltes  GasmeBrohr,  das  festgeschraubt  ist,  eintaucht.  — Man  laBt 
nun  durch  Kochen  die  Wasserdampfe  zur  Vertreibung  der  Luft  einige 
Minuten  entweieken ; ist  alle  Luft  verdrangt,  so  driickt  man  den  Schlauch 
der  Gaszuleitungsrohre  mit  den  Fingern  zusammen,  darauf  steigt  die 
Xatronlauge  schnell  zuriick,  wobei  man  einen  gelinden  Schlag  spurt. 
Nun  kocht  man  nach  dem  ScklieBen  des  Verbindungsschlauches  auf 
etwa  10  ccm  ein,  unter  Offenlassen  des  anderen  Glasrohres,  und  ver- 
schlieBt  dann  mit  einem  Quetschhakn.  Sodann  entferne  man  die  Flamrne, 
bringe  die  MeBrohre  iiber  das  Ende  des  Entwicklungsrohres  und  lasse 
nach  Verlauf  einiger  Minuten  durch  das  zuletzt  geschlossene  Glasrohr, 
welches  zuvor  mit  ausgekochtem  Wasser  vollgespritzt  war,  unter  Offnen 
des  Quetschhahns  aus  einem  Becherglas  etwa  15  ccm  konzentrierter 
Eisenchloriirlosung  und  endlich  konzentrierte  Salzsaure  in  den  Kolben 
sich  einsaugen,  bis  die  Eisenchloriirlosung  aus  dem  Rohr  verdrangt  ist. 
Man  erwarmt  dann  den  Kolben  unter  gescklossenen  Quetschhahnen 
bis  die  Schlauche  sich  zu  blahen  beginnen,  ersetzt  dann  den  Quetsch- 
hahn  der  Gaszuleitungsrohre  durch  Daumen  und  Zeigefinger  der  rechten 
Hand  und  driicke  noch  so  lange  den  Schlauch  zu,  bis  das  entwiekelte 
Stickoxydgas  durch  das  Rohr  in  die  MeBrohre  iiberzusteigen  vermag. 
Man  kocht  nun  so  lange,  bis  das  Volumen  in  der  MeBrohre  nicht  mehr 
zunimmt.  Letztere  bringt  man  vorsichtig  in  einen  groBen  mit  Wasser 
gefiillten  Glaazylinder.  Nach  15 — 20  Minuten  notiert  man  den  Baro- 
meterstand,  die  Temperatur  des  Wassers  und  das  Stickoxydvolumen, 
indem  man  das  Rohr  an  einer  Klemme  so  weit  heraufzieht,  daB  die 
Fliissigkeit  im  MeBrohr  und  Zylinder  gleiches  Niveau  hat,  und  berechnet 
nach  folgender  Formel  die  Menge  Stickoxyds. 

V = v i-b  ~z^l 

1 (1  + 0,00367)  . 760 

unter  Reduktion  auf  0°  und  760  mm  Barometerstand. 
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Vi  — Volum  bei  0°  und  760  mm  Barometers tand, 

V — abgelesenes  Volum, 
b = Barometerstand  in  Millimeter, 
w = rL'ension  des  Wasserdampfes  (s.  Tabelle,  S.  484), 
t = Temperatur  des  Wassers, 

Vi  X 2,417  = Salpetersaure  in  Milligram m. 

c)  Nach  Ulsch  *) : 

500 — 2000  com  Wasser  werden  unter  Zusatz  von  einigen  ccm  Lauge 
auf  etwa  15  ccm  eingedampft  und  mit  moglichst  wenig  heiBem  Wasser 
in  einen  Kolben  von  etwa  300  ccm  Inhalt  gespiilt.  In  denselben  bringt 
man  darauf  5 g Ferrum  reductum  und  10  ccm  verdiinnte  Schwefel- 
saure  von  (S  = 1,35).  Man  erhitzt  nun  dieses  Gemisch  mit  schwacher 
Flamme  etwa  5 Minuten  lang  zum  schwachen  Sieden  und  erhalt  die 
maBig  schaumende  Fliissigkeit  weitere  3 — 5 Minuten  auf  Siedetemperatur. 
Wahrend  dieser  Operation  ist  der  Kolben  mit  einer  Glasbirne  oder  einem 
unten  zugeschmolzenen  Trichterchen  zu  bedecken.  Hierauf  setzt  man 
100  ccm  destilliertes  Wasser  und  20 — 25  Natronlauge  (S  = 1,25)  (bis 
zur  Ubersattigung)  zu,  verbindet  den  Kolben  rasch  mit  dem  Destil- 
lationsrohr  des  Liebigschen  Kiihlers  und  destilliert  etwa  die  Halfte 
der  Fliissigkeit  in  eine  vorgelegte,  abgemessene  Menge  Vio  °der  Vao 
normale  Schwefelsaure  ab.  Diese  wird  dann  mit  Kochenille  oder  Kongorot 
und  7x0  bzw.  1/20  normaler  Natronlauge  zuriicktitriert.  1 ccm  7 10  S08  = 
0,0014  N = 0,0054  N205.  Diese  Methode  ist  sehr  einfach,  bequem  und 
gibt  sehr  gute  Resultate.  Bei  Trinkwassern  kann  sie  stets  angewandt 
werden.  Bei  Abwassem  (Jauchen  u.  s.  w.),  die  organische,  durch  MgO 
(siehe  Ammoniakbestimmung)  schwer  zersetzbare  und  durch  Wasserstoff 
reduktionsfahige  Substanzen,  wie  Harnstoff  u.  s.  w.  enthalten,  konnen 
auch  zu  hohe  Resultate  erzielt  werden;  in  diesem  Falle  ist  die  Methode 
Schulze-Tiemann  anzuwenden. 

Bemerkung  zu  den  Salpetersaurebestimmungen:  Da  bei  denselben 
stets  auch  die  etwa  anwesende  salpetrige  Saure  mitbestimmt  wird,  so 
ist  die  letztere  gegebenenfalls  fiir  sich  zu  ermitteln  und  in  Abzug  zu 
bringen ; in  der  Regel  unterbleibt  dies  zwar  und  man  gibt  statt  mg  N20- 
einfacher  den  Gehalt  von  Salpeterstickstoff  insgesamt  an.  Die  quali- 
tative Priifung  auf  Nitrate  an  Ort  und  Stelle  (an  der  Entnahmestelle) 
ist  zweckmaBig. 

Nitronmethode  nach  Busch,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1905,  9,  464. 

6.  Bestimmung  der  salpetrigen  Saure. 

a)  Qualitativ: 

cc)  Mit  Jodzinkstarkelosung2),  indem  man  etwa  100  ccm  farbloses 
oder  mit  Alaun  (siehe  Ammoniak)  entfarbtes  Wasser  mit  1 — 2 ccm 

i)  Diese  Methode  ist  bequemer  und  ebenso  genau. 

a)  Man  bereite  sich  aus  4 g Starkemehl  einen  Stark ek leister,  setze  dem- 
selben  nach  und  nach  unter  Umriihren  eine  heiBe  Losung  von  20  g ZnCl2  in 
100  ccm  Wasser  zu  und  erhitze  diese  Fliissigkeit  unter  Ersatz  des  verdainpfeu- 
den  Wassers,  bis  dieselbe  fast  klar  geworden  ist.  Man  verdiinue  nun,  gebe  2 g 
reines  Zinkjodid  zu,  fiille  zum  Liter  auf  und  filtriere.  (Im  Dimkehi  bzw.  in 
braunen  Flascheu  aufzubewahren.) 
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verdiinnter  Schwefelsaure  und  dem  Reagens  versetzt.  Blaufarbung  zeigt 
salpetrige  Saure  an,  jedocli  ist  eine  Farbung,  die  erst  nacli  10  Minuten 
oder  spater  auftritt,  niclit  rnolir  als  sicliere  Reaktion  zu  betrachten 
(Tromsdorff).  Fe2Oj-Verbindungen,  H,0j  und  Ozon  konnen  Reak- 
tionen  vortauschen. 

j)  Mit  Metaphenylendiamin  (schwefelsaures),  in  0,5%-iger  Losung, 
das  in  dem  nach  a angesauerten  Wasser  mit  salpetriger  Saure  eine 
gelbe  oder  gelbbraune  Farbung  erzeugt  (Peter  GrieB). 

y)  Mit  a-Naplithylamin-Sulfanilsaurelosung *) . 20  com  Wasser 

werden  mit  2 — 3 ccm  obiger  Losung  auf  70 — 80°  erwarmt,  sofem  nicht 
direkt  schon  Rosa-Rotfarbung  eingetreten  ist  (GrieB  und  Lunge).  Die 
Reaktion  ist  zu  empfindlich  (EinfluB  von  HN02  der  Luft). 

Auch  Rieglers  Naphtholreagens  ist  zu  empfehlen:  Zeitscbr.  f. 
analyt.  Cbemie  1896,  S.  677  und  1897,  S.  377;  femer  Vereinbarungen 
fur  Xahrungsm.-Unters.  1899,  Heft  2,  S.  155. 

b)  Quantitativ  (kolorimetriscb)  nacli  Tromsdorff: 

Man  gibt  in  hohe  Standzylinder  0,1,  0,2,  0,3,  0,4  u.  s.  w.  ccm  einer 
Xatriumnitritlosung  von  bekanntem  Gehalt  und  fiillt  mit  destilliertem 
H20  bis  zu  100  ccm  auf.  In  gleicke  Zylinder  gibt  man  100  ccm  der 
Wasserprobe;  zu  jeder  Probe  setzt  man  1 ccm  30  %-iger  H2S04  und 
2 ccm  Zinkjodidstarkelosung  (siehe  die  vorige  Seite).  Nun  wird  nach 
5 Minuten  verglichen,  die  gleiche  Farbung  ermittelt  und  der  Gehalt 
berechnet. 

Die  Bestimmung  kann  auch  mit  den  Hehnerschen  Zylindem 
oder  noch  einfacher  mit  Konigs  drehbarem  Kolorimeter,  welches  die 
Vergleichslosung  zu  ersetzen  hat,  ausgefiihrt  werden.  Das  zu  unter- 
suchende  Wasser  soli  zweckmaBiger  Weise  nicht  mehr  als  0,05  g N203 
in  100  ccm  enthalten.  Bei  eisenhaltigen  Wassem  kann  auch  bei  Ab- 
wesenheit  von  X203  Blaufarbung  eintreten,  weshalb  Fe  dureh  kohlen- 
saures  Xatron  zuvor  zu  entfemen  ist.  Die  kolorimetrische  Bestimmung 
wird  in  alien  Fallen  geniigen  und  kann  auch  statt  mit  Jodzinkstarke- 
loeung  mit  Metaphenylendiamin  vorgenommen  werden.  Auf  die  titri- 
metrische  Methode  mittels  der  Chamaleonmethode  wird  verwiesen. 
Siehe  Vereinbarungen,  Heft  2,  S.  156. 

7.  Phosphorsaure.  (Lm  Trinkwasser  selten.) 

1 — 4 Liter  Wasser  werden  mit  etwas  Soda  und  Salpeter  in  einer 
Pt-Schale  zur  Trockne  verdampft  und  der  Riickstand  gegliiht.  Den 
Gliihriiekstand  lost  man  in  Salzsaure,  spult  in  eine  Porzellanschale, 
scheidet  durch  Eindampfen  mit  Salzsaure  die  Kieselsaure  ab,  filtriert, 
setzt  Salpetersaure  zu  und  verdampft  wiederholt  mit  Salpetersaure. 
Den  Riickstand  nimmt  man  mit  Salpetersaure  auf,  filtriert  und  bestimmt 
die  Phosphorsaure  nach  dem  Molybdiinverfahren. 


')  Einerseits  0,5  (?  Sulfanilaaure  in  150  ccm  einer  30°0-igon  Essigsaurc 
(a  = 1,041),  anflereraeits  0,1  g a-Naphthylamin  (Scbmelzpunkt  50°)  durch  Kochon 
mit  20  ccm  H,0  ISsen.  Man  miache  die  beiden  Lcisungen  zu  gleichen  Teilen 
erst  direkt  vor  dem  Gebrauche,  da  die  Mischung  rot  wird. 
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8.  Schwefelwasserstoff. 

Qualitativ:  Nach  Entfernung  der  Erdalkalien  durch  Zusatz  von 
1—2  com  Natriumhydroxyd  und  Natriumcarbonatlosung  (1:2)  priift 
man  die  iiberstehende  klare  Fliissigkeit  mit  alkalischer  Bleildsung  (siehe 
unten)1)  oder  mit  Nitroprussidnatrium  und  NaOH.  Beide  qualitative 
Reaktionen  konnen  auch  quantitativ-kolorimetrisch  benutzt  werden. 

Quantitativ:  Man  titriere  mit  yi00  Normaljod-  und  1/100  Natrium  - 
hyposulfitlosung  in  bekannter  Weise.  Erdalkalien  miissen  zuvor  abge- 
schieden  werden. 

1 ccm  Vioo  Normaljodlosung  = 0,00017  H2S  (Dupasquier-Fresenius). 

9.  Eisen-  und  Manganverbindungen. 

E i s e n wird  meist  qualitativ  ermittelt  und  zwar  empfielilt  sich  die 
Vornahme  der  Reaktion  an  Ort  und  Stelle  des  Wasservorkommens. 
Fe  ist  vorwiegend  in  Form  seiner  Oxydulverbindungen  in  den  Wassern 
vorhanden.  Man  priift  mit  10  %-iger  Natriums  ulfidlosung  und  benutzt 
einen  etwa  30  cm  hohen,  2- — 2,5  cm  weiten  Zylinder  aus  farblosem  Glase 
und  ebenem  Boden.  Der  Zylinder  steckt  in  einer  schwarzen  Metall- 
oder  Papphiilse.  Man  fiillt  ihn  mit  dem  zu  untersuchenden  Wasser, 
versetzt  mit  1 ccm  der  Natriumsulfidlosung  und  blickt  von  oben  durch 
die  Wassersaule  auf  eine  weiBe  Unterlage  (Porzellanplatte).  Je  nach 
der  Eisenmenge  tritt  sofort,  spiitestens  aber  in  2 Minuten  eine  griin- 
gelbe  bis  blauschwarze  Farbung  ein. 

Eisenoxydulsalze  fallen  auch  vielfach  sclion  beim  Schiitteln  der 
Wasserprobe  mit  Luft  als  Oxydsalze  aus.  Letztere  weist  man  in 
bekannter  Weise  mit  Rhodankalium  oder  mit  Ferrocyankalium  in  salz- 
saurer  Losung  nach.  Quantitativ  ermittelt  man  Fe  am  besten  kolori- 
metrisch  in  Hehnerschen  Zylindern,  nachdem  man  die  Oxydulsalze 
erst  mit  HC1  und  KC103  oxydiert  hat  (Cl  entfernen!).  Als  Vergleichs- 
losung  nimmt  man  reines  umkristallisiertes  Kaliumferrisulfat  (Eisen- 
alaunlosung,  0,901  g in  1 1),  indem  man  die  Losung  mit  HCl  ansauert. 
Die  Methode  gibt  noch  Mengen  von  0,05  mg  Fe203  an. 

Manga n.  Qualitativ  nach  der  Volhardschen  Methode:  25  ccm 
des  Wassers  werden  mit  10  ccm  konzentrierter  HN03  zum  Kochen 
erhitzt,  mit  einer  Messerspitze  voll  chemisch  reinen  Bleioxydes  versetzt 
und  nach  2 — 3 Minuten  gekocht.  Die  iiberstehende  Fliissigkeit  ist  schwach 
bis  deutlich  rotlich  bis  violett  gefarbt  (Ubermangansaure).  Mit  dieser 
Methode  konnen  noch  0,05  mg  Mn  in  1 Liter  Wasser  erkannt  werden 
(Klut,  Untersuchungen  des  Wassers  an  Ort  und  Stelle,  Berlin  1908, 
S.  126).  Die  Vornahme  der  Priifung  an  Ort  und  Stelle  des  Wasservor- 
kommen  empfielilt  sich. 

Quantitativ:  5 — 10  Liter  des  Wassers  dampft  man  unter  Zusatz 
von  5 ccm  Schwefelsaure  ein,  gliiht  den  Riickstand  mit  einigen  Kornchen 
Kaliumdisulfat,  nimmt  mit  Wasser  auf  und  filtriert.  Das  Filtrat  wird 
auf  150  ccm  verdiinnt,  mit  5 ccm  Schwefelsaure  (1+3)  und  10  ccm 
Ammoniumpersulfatlosung  20  Minuten  lang  gekocht,  das  ausgeschiedene 
Mangansuperoxyd  nach  dem  Abkiihlen  in  10  ccm  Wasserstoffsuperoxyd 
gelost  und  der  OberschuB  an  letzterem  mit  KMn04  zuriicktitriert.  Der 

')  Bleiessig  mit  NaOH  bis  zum  Wiederauflosen  des  entstehenden  Nieder- 
schlages  versetzt. 
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Titer  der  Wassers  toffsuperoxydlosung  sol!  mit  der  KMn04-Losung  an- 
nahernd  iibereinstimmen.  Letztere  wird  auf  Eisen  eingestellt.  Ent- 
-sprieht  z.  B.  1 com  der  Permanganatlosung  5.(51  mg  Fe  so  berechnet 
-sich  nach  deni  Ansatze: 


Eisentiter  X 


55 

112 


5.(51  x 0,491  der  Mangantiter  zu  2,7545  mg  Mn. 


Vgl.  Beythien,  Hempel,  Kraft,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u. 
GenuBm.  1904.  7.  215  u.  Baumert  u.  HoldefleiB,  Zeitschr.  f.  Unters. 
Id.  Xahr.-  u.  GenuBm.  1904.  8.  177. 


10.  Tonerdo  (nebst  Eisenoxyd),  Kalk  und  Magnesia. 

Der  Trockenriickstand  von  2,  S.  460,  wird  mit  verdiinnter  Salz- 
saure  aufgenommen  und  filtriert , nach  Zusatz  einiger  Kornchen 
KC103  gekocht,  Eisenoxyd  + Tonerde  mit  wenig  Ammoniak  gefallt 
und  die  Bestimmung  sowie  diejenige  von  Kalk  und  Magnesia  im  Filtrat 
nach  den  Regeln  der  quantitativen  Analyse  durchgefiihrt. 

Der  Kalk  kann  auch  aus  dem  eingedampften  Wasser  mit  NH3 
und  einer  iiberschiissigen  Menge  von  710-Normaloxalsaure  ausgefallt 
und  dann  der  UberschuB  der  letzteren  durch  Titration  mit  einer  titrierten 
etwa  1 10-Permanganatlosung  ermittelt  werden.  Die  zur  Fallung  des 
CaO  verbrauchte  Oxalsaure  ergibt  sich  dann  durch  Rechnung.  1 ccm 
1 10-Xormaloxalsaure  = 0,0028  CaO. 

111.  Harte  (Titrimetrisches  Verfahren  nach  Boutron  und  Boudet)1). 

Die  Methode  gibt  keine  genauen  Resultate  und  hat  nur  den  Wert 
einer  ungefahren  Schatzung. 

a)  Gesamtharte:  Man  bedient  sich  hierzu  des  Hydrotimeters 
(einer  einfachen,  glasernen  MeBpipette  besonderer  Konstruktion).  22°  B 
Seifelosung  (s.  nachste  Seite)  vermogen  8,8  mg  CaO  in  CaC03  in 
-40  ccm  wasseriger  Losung  zu  zersetzen.  22  mg  CaC03  = 22°  Seifelosung, 
1°  Seifelosung  = 1 Teil  CaC03. 

Zur  Ausfuhrung  giBt  man  40  ccm  des  Wassers,  oder  wenn  der  Vor- 
•versuch  mehr  als  22°  am  Hydrotimeter  ergibt,  eine  entsprechend  kleinere 
nit  destilliertem  Wasser  auf  40  ccm  verdunnte  Menge  Wasser  in  einen 
; nit  Glasstopsel  versehenen  MeBzylinder,  und  fiigt  die  im  Hydrotimeter 
mthaltene  Seifelosung  in  kleineren  Mengen  unter  starkem  Umschiitteln 
•o  lange  zu,  bis  ein  feinblasiger  dichter  Schaum  entsteht,  der  sich  min- 
' lestens  fiinf  Minuten  lang  halt.  Sind  viel  Magnesiasalze  im  Wasser,  so 
ritt  der  Seifenschaum  oft  auf,  ehe  die  vollstandige  Zersetzung  der  Erd- 
r>  ilkalisalze  beendet  1st.  Ein  solcher  Schaum  verschwindet  bei  weiterem 
iZusatz  von  Seifelosung  wieder.  Hat  man  verdiinnen  miissen,  so  muB 
• lie  erhaltene  Gradzahl  auf  40  ccm  des  untersuchten  Wassers  umgerechnet 
verden.  Das  Hydrotimeter  gibt  die  franzosischen  Hartegrade  an,  welche 
lurch  Multiplikation  mit  0,56  in  deutsche  Grade  (Methode  Clark) 

1 imzurechnen  sind. 

')  Vgl.  auch  K 1 u t , ilher  vergleiehende  IJartebcstinmiungen  im  Wasser, 
Uitfeihmgen  der  kgl.  Priifungsaiistalt  f.  Wasservcrsorgung  und  Abwasserbc- 
- leititrung  1908.  10.  75. 

Bujard-Boier.  3.  Anfl. 
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b)  Bleibende  Harte:  Man  kocht  100  ccm  Wasser  wahrend  einer 
halben  Stunde  unter  Ersatz  des  verdampfenden  Wassers  mit  destilliertem, 
filtriert  dann  die  abgeschiedenen  Salze  ab,  fiillt  nach  dem  Erkalten 
wieder  bis  100  ccm  auf  und  verfahrt  dann  mit  cliesem  Wasser  wie  bei 
Bestimmung  der  Gesamtharte.  Die  bleibende  Harte  ist  auch  2 + (70  x ge- 
fundene  S03  im  Liter). 

c)  Temporare  Harte  (voriibergehende  Harte)  = Gesamtharte  ab- 
ziiglich  bleibende  Harte.  Die  temporare  Harte  kann  auch  durch  Titration 
von  200  Wasser  in  weiBer  Porzellanschale  mit  Vs  N.-Salzsaure  und  Methyl- 
orange  als  Indikator  ohne  zu  erwarmen  (Bestimmung  der  festgebundenen 
Kohlensaure)  ermittelt  werden..  1 ccm  Vs  Normal  HC1  entspricht  0,028  g 
CaO  bzw.  0,050  g CaC03  (Mg  mit  eingerechnet)  im  Liter  bei  Anwendung 
von  200  ccm  Wasser.  Multipliziert  man  die  fur  200  ccm  Wasser  ver- 
brauclite  Anzahl  ccm  Vs-HCl  mit  2,8,  so  erfahrt  man  die  deutsche,  mit 
5 die  franzosische  und  mit  3,5  die  englische  temporare  Hartegrade. 

Bereitung  der  titrierten  Seifen-  und  Bariumnitrat- 
losung  (nach  Boutron  und  Boudet).  10  Teile  medizinischer  Kaliseife 
lose  man  in  260  Teilen  Alkohol  von  56  Yol.-°’0,  filtriere  heiB  und  lasse  erkalten. 
Mit  dem  Hydrotimeter  (bis  zu  dem  Strich  iiber  dem  Nullpunkte  zu  fiillen)  be- 
stimmt  man  dann  den  Gehalt  der  Losung,  indem  man  40  ccm  Bariumnitrat- 
losung  (0,574  reines  bei  100°  getrocknetes  Bariumnitrat  in  1 1 Wasser  lost; 
100  ccm  dieser  Losung  entsprechen  22  mg  CaCO-;  40  ccm  dieser  Losung  ent- 
sprechen  8,8  mg  CaCOa = 22  franzosische  Hartegrade),  in  einem  Schiittel- 
zylinder  nach  und  nach  unter  jedesmaligem  Umschiitteln  mit  der  Seifelosung 
versetzt,  bis  der  gebildete  Schaum  sicb  mindestens  5 Minuten  lang  bait.  Werden 
hierzu  weniger  als  22  auf  dem  Hydrotimeter  verzeichnete  Grade  gebraucht,  so 
ist  die  Seifenlosung  zu  konzentriert  und  mu  13  mit  56  0/0-igem  Alkohol  soweit  ver- 
diinnt  werden , bis  genau  22°  Seifenlosung  40  ccm  der  Bariumnitratlosung 
entsprechen. 


12.  Berechnung  <ler  Harte  aus  der  gefundencn  Menge  Kalk  und  Magnesia. 

Diese  Methode  ist  die  beste.  Die  bleibende  Harte  erhalt  man 
durch  eine  Kalk-  und  Magnesiabestimmung  in  dem  Filtrat  des  nach 
lib)  gekochten  Wassers,  nur  muB  man  je  nach  der  Menge  der  gelosten 
Stoffe  eine  groBere  Menge  Wassers  in  Arbeit  nehmen,  200 — 500  ccm 
(vgl.  auch  S.  465). 

Man  multipliziert  die  gefundene  Menge  MgO  mit  1,4  und  addiert 
dieselbe  zu  der  gefundenen  Menge  CaO.  1 Teil  CaO  in  100  000  Teilen  Wasser 
= 1°  deutscher  Harte.  Durch  Division  mit  0,56  erhalt  man  die  fran- 
zosischen  Hartegrade  (1°  = 1 Teil  CaC03). 

13.  Bestimmung  der  Magnesia  aus  der  Diffcrenz  zwischcn  Crcsamtharte 

und  Kalkbestimmung. 

Die  Differenz  der  Resultate  aus  Gesamtharte  und  Kalk  mit  s/7  j 
multipliziert  ergibt  die  Magnesia. 

Vgl.  S.  478  Kesselspeisewasser. 

14.  Kieselsiiure  und  Alkalien 

werden  nach  den  Regeln  der  analytischen  Chemie  bestimmt.  Siehe 
im  iibrigen  auch  S.  54,  Abschnitt  Diingemittel. 
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15.  Ammoniak. 

Qualitativ:  Man  versetze  etwa  150  com  Wasser  mit  10  Tropfen 
Xatronlauge  (1:2)  und  20  Tropfen  Sodalosung  (1:3)  [beide  Losungen 
ammoniakfrei],  sehiittele  und  lasse  die  gefallten  Erdalkalien  absitzen; 
einem  mit  tier  Pipette  abgezogenen  Volumen  von  100  ccm  der  klaren 
Flussigkeit,  welche  man  in  besondere  zylindrische  GefaBe  (eventuell 
Hehnersche  Zylinder)  bringt,  setze  man  clann  1 ccm Ne Biers  Reagens1) 
zu.  Schwach  gelbe  bis  rote  Farbung  = Spuren,  roter  Niederschlag  = 
viel  Ammoniak. 

Gefarbte  Wasser  kann  man  auBerdem  durcli  Zugabe  einiger  Tropfen 
Alaunlosung  1 : 10  entfarben. 

Quantitativ: 

a)  Kolorimetrisch  (Metliode  von  Frank  land  und  Armstrong) 
mit  XeBlers  Reagens  und  einer  Ammoniumchloridlosung  von  bekanntem 
Gehalt  (nach  Ausfallung  der  Erdalkalien)  wie  bei  der  kolorimetriscken 
Bestimmung  der  salpetrigen  Saure  angegeben  ist  (Anwendung  der 
Hehnerschen  Zylinder).  Auch  fiir  diese  Bestimmung  hat  Kb  nig  ein 
Kolorimeter  konstruiert  (s.  S.  463). 

b)  Nach  Miller. 

Man  destilliert  in  einer  geraumigen  Retorte  500- — 2000  ccm  des 
Wassers  mit  3 ccm  einer  gesattigten,  durch  Kocken  zuvor  von  Ammoniak 
vollstandig  befreiten  Sodalosung  oder  mit  Kalkmilch.  Das  Destillat,  das 
man  durch  einen  Liebigschen  Kiihler  leitet,  wird  in  titrierter  1/10- 
Xormalsaure  aufgefangen  und  mit  7io  N.-Lauge  zuriicktitriert. 

1 ccm  Vio  N.-Saure  = 0,0017  NH3. 

„ „ „ = 0,0014  Ammoniakstickstoff. 

Bei  Abwassern  treibt  man  das  Ammoniak  besser  mit  Magnesia 
(in  Wasser  aufgesehwemmt  und  durch  Kochen  von  NH3- Spuren  befreit) 
aus,  um  nieht  zuviel  aus  organischen  Verbindungen  durch  starke  Basen 
abspaltbares  Ammoniak  zu  bekommen. 

Das  Ammoniak  leicht  zersetzlicher  organischer  Stickstoffver- 
bindungen,  das  sog.  Albuminoidammoniak,  bestimmt  man  im 
Ruekstand  von  15  b,  indem  man  ihn  mit  etwa  100  ccm  einer  Losung 
versetzt,  die  200  g Kalihydrat  und  8 g KMn04  im  Liter  enthalt,  kocht 
und  das  nun  neu  gebildete  Ammoniak  wie  oben  in  titrierter  1/10  X.- Saure 
auffangt.  VgL  auch  L.  W.  Winkler,  Chem.  Zeitg.  1899.  23.  454.  541, 
Z.  f.  analyt.  Chem.  1902,  290  betr.  Proteidammoniak. 

16.  Gesamtstickstoff 

(gesamte  organische,  ev.  unorganische  stickstoffhaltige  Substanzen). 

Xach  Kjeldahls  Methode. 

250 — 500  ccm  des  Wassers  werden  in  einem  geraumigen  Hart- 
glaskolben  mit  verdunnter  Schwefelsaure  angesauert  und  auf  etwa 
20 — 50  ccm  eingedampft;  die  Bestimmung  des  Stickstoffs  erfolgt  darauf 

*)  50  g KJ  in  50  ccm  heiBem  Wasser  losen  und  mit  lieiBor  kouzeutr. 
H^Ch-Losansf  in  solchcr  Menge  vereetzen,  dafi  der  beim  Zusammengieflen  ent- 
• stehende  rote  Niederschlag  aufhort,  sich  wieder  aufzuldsen.  Man  filtriert,  ver- 
rnischt  mit  300  g 50 'vigor  KOH-Losung,  verdilnnt  auf  i 1,  gibt  noch  5 ccm 
HgCl.-T.rt-mng  zu.  liiBt  absitzen  nnd  dckantiert. 
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wie  S.  13  angegeben  ist.  Sind  in  dem  betreffenden  Wasser  mehr  als 
Spuren  von  Nitraten  enthalten,  so  sind  dieselben  vor  der  AufschlieBung 
zuvor  zu  reduzieren.  Zu  dem  Zweck  setzt  man  zu  dem  fliissigen  Ab- 
dampfungsriickstand  30  ccm  kalt  gesattigter  Losung  von  sohwefliger 
Saure  und  nach  5 Minuten  einige  Tropfen  Eisenchloridlosung  und  er- 
warmt  etwa  20  Minuten  im  Wasserbade,  oder  man  reduziert  die  Nitrate 
nach  Proskauer  und  Ziilzer  vor  dem  Eindampfen  der  Wasser  durch 
eine  lebhafte  Wasserstoffentwickelung.  Man  kann  auch  nach  Jodl- 
baur  s.  S.  52  verfahren. 

Zielit  man  von  dem  Gesamtstickstoffgehalt  den  Gehalt  an  Am- 
moniakstickstoff  ab,  so  erfahrt  man  bei  nitratfreien  Wassern  den  wirk- 
lichen  Gehalt  an  organise  hem  Stickstoff,  bei  nitrathaltigen  den 
letzteren  + dem  Nitratstickstoff  (=  Reststickstoff).  Die  Nitrate  sind 
iibrigens  in  vielen  Fallen  gesondert  zu  bestimmen  und  ihr  Stickstoff  ist 
dann  zur  Ermittelung  des  organischen  Stickstoffs  von  dem  Reststick- 
stoff abzuziehen. 

Anmerkung:  Bei  Trinkwassern  sind  in  der  Regel  Stickstoff- 
bestimmungen  nicht  notig:  dagegen  sind  dieselben  fur  die  Beurteilung 
von  Abwassern,  Kanalwassern,  Jauche  u.  s.  w.  wie  die  quantitative 
Bestimmung  von  Ammoniak  (durch  Destination)  unentbehrlich. 

Wasserproben,  in  denen  Ammoniak  und  Stickstoffbestimmungen 
vorgenommen  werden  sollen,  sind,  falls  sie  nicht  sofort  in  Untersuchung 
genommen  werden,  stets  durch  Ansauern  mit  einer  abgemessenen  Menge 
verdiinnter  Schwefelsaure  oder  mit  Chloroform  zu  konservieren. 

17.  Organisehe  Substanz 

(durch  Kaliumpermanganat  bestimmte  Oxydierbarkeit  des  Wassers) 

nach  Kubel-Tiemann. 

Losungen : tioo  Normal-Kaliumpermanganatlosung  zur 

organischen  Substanzbestimmung. 

Man  lose  etwa  3,3  g kaufliches  Kaliumpermanganat  in  1 1 destilliertem 
Wasser  auf,  verdiinne  100  ccm  dieser  Vl0  n-Kaliumpermanganatlbsung  auf  1 1 
and  stelle  den  Titer  dieser  Losung  mit  einer  Vln0-Normaloxalsaiirelosuug  (siehe 
unten)  test,  in  dem  man  10  ccm  dieser  Oxalsaure  in  einem  Becherglas  mit 
50  ccm  Wasser  verdiinnt,  5 ccm  Schwefelsaure  (Yerd.  1 : 3)  zusetzt,  auf  etwa 
00°  erwarmt  und  mit  der  Kaliumpermanganatlosung  titriert,  bis  eine  schwache 
Rbtung  der  Fliissigkeit  entsteht,  die  sich  einige  Minuten  erhalt. 

Den  Titer  der  Kaliumpermanganatlosung  kann  man  auch,  wie  bei  der 
Bestimmung  der  Oxydierbarkeit  angegeben  ist,  erfahren.  Da  die  Kaliumper- 
manganatlosung iliren  Titer  leicht  verandert,  so  mufl  derselbe  bei  jeder  neuen 
Yersuchsreihe  von  neuem  bestimmt  werden. 

’/100-N  ormaloxalsaurelosung  zur  Bestimmung  der  Oxy- 
dierbarkeit. 

10  ccm  Normaloxalaaurelosung  (63  g reinste  kristall.  Oxalsaure  im  Liter) 
verdiinne  man  auf  1 Liter.  (Die  Oxalsiiurelosung  ist  lichtempfindlich  und  muB 
deshalb  im  Dunkeln  aufbewahrt  werden.  Durch  Zusatz  einiger  Tropfen 
Schwefelsaure  liiGt  sich  die  Losung  fur  liingere  Zeit  haltbar  machen.) 

Die  organisehe  Substanz  wire!  durch  Titrieren  mit  Vioo  Kalium- 
permanganatlosung, die  auf  Yioo  N. -Oxalsaure  eingestellt  ist,  bestimmt; 
der  Titer  der  Kaliumpermanganatlosung  muB  bei  jeder  neuen  Versuchs- 
reihe  zuvor  bestimmt  werden.  Die  GefaBe  sind  zuvor  mit  der  Kalium- 
]>ermanganatlosung  und  Schwefelsaure  1 : 3 auszukochen. 
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Titerbestimmung : 100  com  J)  destilliertes  Wasser  werden  mit  soviel 
(etwa  10  com)  V100-Kaliumpermanganatl6sung  und  mit  5 com  Schwefel- 
-saure  (1  : 3)  in  Kochkolbchen  10  Minuten  im  Sieden  erhalten,  daB  die 
Fliissigkeit  einen  roten  Farbenton  behalten  muB.  Die  heiBe  Losung 
iwird  dann  mit  10  ccm  l/ioo  N.  - Oxalsaurelosung  versetzt  und  mit  der 
Kaliumpermanganatlosung  bis  zu  derselben  Rotfarbung  austitriert;  die 
verbrauchte  Anzahl  Kubikzentimeter  Kaliumpermanganat  ist  dann  der 
Titer  fur  10  ccm  Vioo  ^ .-Oxalsaure. 

Man  kann  die  Bestimmung  der  Titers  und  die  der  organisclien 
■Substanz  auck  in  alkalischer  Losung  vornehmen  (wenn  z.  B.  viele 
Chloride  im  Wasser  sind).  Die  Manipulation  ist  dann  folgende,  s.  S.  470: 


Tabelle  zur  Berechnung  der  Oxydierbarkeit  des  Wassers  nach 

Kubel-Tiemann. 
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13,6 

0,588 

2,32 

9,7 

0,824 

3,26 

11,7 

0,683 

2,70 

13,7 

0,584 

2,31 

9,8 

0,816 

3,22 

11,8 

0,677 

2,68 

13,8 

0,579 

2,29 

9,9 

0,808 

3,19 

11,9 

0,672 

2,66 

13,9 

0,575 

2,27 

10,0 

0,800 

3,16 

12,0 

0,666 

2,63 

14,0 

0,571 

2,26 

10,1 

0,792 

3,12 

12,1 

0,661 

2,61 

14,1 

0,567 

2,24 

10,2 

0,784 

3,09 

12,2 

0,655 

2,59 

14,2 

0,563 

2,23 

10,3 

0,776 

3,07 

12,3 

0,650 

2,57 

14,3 

0,559 

2,21 

10,4 

0,769 

3,04 

12,4 

0,645 

2,55 

14,4 

0,555 

2,19 

10,5 

0,761 

3,01 

12,5 

0,640 

2,53 

14,5 

0,552 

2,18 

10,6 

0,754 

2,98 

12,6 

0,635 

2,51 

14,6 

0,548 

2,16 

10,7 

0,748 

2,95 

12,7 

0,629 

2,49 

14,7 

0,544 

2,15 

10,8 

0,740 

2,93 

12,8 

0,625 

2,47 

14,8 

0.540 

2,13 

10,9 

0,734 

2,90 

12,9 

0,620 

2,45 

14,9 

0,536 

2,12 

= a(A8 

1 


x 

T 


verbrauchte  Milligramme  Sauerstoff  pro  Liter. 


’)  Bei  .stark  verunreinigten  Wiissem  muB  man  mit  reinem,  an  organ.  Stoffen 
rnbglichst  treiern,  destill.  Wasser  verdimnen  (s.  aucli  S.  470),  ev.  den  KMn04- 
\ erbraneh  des  destill.  Wassers  besonders  bestimmen  und  in  Redlining  ziohcn; 
auBerdem  ist  natiirlieh  auch  die  Verdunnung  des  Wassers  bei  dor  Ausreehnung 
des  Resultates  in  Betracbt  zu  ziehen. 

t>ie  Kaliumpermanganatlbsung  darf  nur  in  Biirettcn  mit  Glasbahn  ge- 
gossen  werden.  Gummischliiuclic  sind  ganz  zu  vennoiden.  Aufbewahrung  dor 
Bbsung  in  braunen  Glasflaschen, 


470 


Chemischer  Teil. 


y = 


a 


3,16  x 10 
T 


verbrauchte  Milligramme  Ivaliumpermanganat  pro 
Liter, 


T (Titer)  . . . . = Zahl  der  ccm  Permanganatlosung,  die  10  ccm  ~ 

Oxalsaure  entsprechen  und 

a — die  zur  Oxydation  der  organischen  Substanz 

verbrauckten  ccm  Permanganatlosung. 


Die  Zahlen  fiir  Sauerstoff  sind  von  B a i e r , die  fiir  Kaliumpermanganat- 
losung  von  Ackermann-Steinmann  berechnet. 


Zu  100  ccm  Wasser  setze  man  etwa  10  ccm  Kaliumpermanganat- 
losung  und  % ccm  Natronlauge  (1  Teil  reinstes  NaOH  in  3 Teilen  Wasser) 
zu  und  erhitze  die  oben  vorgeschriebene  Zeit;  nach  dem  Erkalten  auf 
50 — 60°  C setze  man  sodann  etwa  5 ccm  verdun nte  Schwefelsaure  (1:3) 
zu  und  verfahre  weiter  wie  oben  angegeben  worden. 

Die  Ausfiihrung  mit  dem  zu  untersuchenden  Wasser  ist  dieselbe 
wie  beim  Titer  beschrieben,  und  ist  in  demselben  Kolben  (Porzellansckale) 
vorzunehmen,  in  welchem  die  Titerbestimmung  vorgenommen  wurde. 
Ist  zu  viel  organischc  Substanz  vorhanden,  was  sich  dadurch  anzeigt, 
daB  die  reine  Permanganatfarbung  sich  verandert  durch  Ubergehen  in 
braunrot,  braun  Oder  gelb,  bzw.  daB  braunflockige  Ausscheidungen  ein- 
treten,somuB  das  Wasser  entsprechend  verdiinnt  werden  (s.  auch  S.469). 

Berechnung:  Man  ziehe  von  der  Gesamtmenge  der  beim  Versuch 
verbrauchten  Kubikzentimeter  Kaliumpermanganatlosung  die  zur  Titer - 
stellung  von  10  ccm  Vioo  N.-Oxalsaurelosung  erforderlich  gewesene  Menge 
ab  und  multipliziere  die  Differenz  mit 


0,00316 

x 


(x  = Titer), 


wenn  man  die  Teile  Kaliumpermanganat  haben  will;  mit  — , wenn 

x 

man  die  Teile  Sauerstoff  erfahren  will,  fiir  1 Liter  Wasser  (s.  die  vor- 
stehende  Tabelle).  Man  gibt  entweder  Kaliumpermanganat-  oder  Sauer- 
stoff verbrauch  in  Milligrammen  pro  Liter  an.  Die  friiher  beliebte  Be- 
rechnung auf  organische  Substanz  durch  Multiplikation  des  verbrauchten 
Permanganats  mit  der  konventionellen  Zahl  5 ist  fast  allgemein  verlassen. 

Da  auch  anorganische  im  Wasser  lhiufig  vorkommende  Stoffe, 
wie  N203,  Fe'O  u.  s.  w.,  durch  Permanganat  oxydiert  werden,  so  ist  deut- 
lich  ersichtlich,  daB  cliese  Methode  nur  annahernde  Werte  geben  kann, 
ihre  Anwendung  bietet  aber  die  einzige  Moglichkeit,  die  Menge  an 
organischen  Substanzen  in  einem  Zahlenausdruck  rasch  zu  erfahren. 


18.  Case1). 

I.  Kohlensaure. 

a)  Bestimmung  der  gesamten  Kohlensaure: 

Dieselbe  beruht  darauf,  daB  man  die  Kohlensaure  als  Calcium- 
carbonat  abscheidet,  dieses  durch  Salzsaure  zersetzt  und  die  entwickelte 


')  Betr.  Stickstoff,  Methan  u.  anderer  Gase  Biehe  Lunge  imil  li«rl, 
Chein.  techn.  Untersuchungsmethodeu,  4.  Aufl.,  1910,  J.  Springer,  Berlin. 
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Kohlensaure  von  einem  gewogenen  Liebigschen  Kaliapparat  absorbieren 
laUt  oder  in  zwei  Pettenkofersohen  Barytrohren  leitet  und  den  Kohlen- 
■ sauregehalt  duroh  Titrieren  mit  Oxalsaure  ermittelt.  Die  nahere  An- 
leitung  zur  Aufstellung  der  erforderlichen  Apparate  und  zur  genaueren 
Durchfiihrung  der  Bestirunnmg,  die  ziemlich  viel  tlbung  erfordert, 
findet  sich  in  Tiemann-Gartners  Handbuch  der  Untersuchung  und 
Beirrteilung  der  Wasser,  4.  Aufl.,  S.  237  u.  folg.,  sowie  in  dem  Leit- 
faden  „Die  Untersuchung  und  Beurteilung  des  Wassers  und  Abwassers“ 
von  Ohlmiiller  und  Spitta,  S.  45. 

b)  Bestimmung  von  freier  Kohlensaure  nach  v.  Petten- 
kof  er-Trillich. 

Quahtativ:  50 — 100  ccm  Wasser  versetzt  man  mit  5- — 10  Tropfen 
Rosolsaurelosung  1).  Beobachtung  auf  weiBer  Unterlage.  Farblos  bis 
Gelbfarbung.  Bei  Anwesenheit  von  nur  Bicarbonaten  rotlich! 

Quantitativ:  100  oder  200  ccm  des  Wassers  versetzt  man  mit  10 
Tropfen  Phenolphtaleinlosung  und  titriert  iiber  weiBem  Papier  mit  Vio' 
j Xormal-XaOH,  bis  die  Fliissigkeit  3 — 5 Minuten  lang  deutlick  rot  bleibt. 
1 ccm  Vj  XaOH=4,4  mg  Kohlensaure.  Titriert  man  mit  einer  Losung  von 
0,909  g Xatriumhydroxyd  im  Liter  Wasser,  so  entspricht  jedes  Kubik- 
zentimeter  dieser  Losung  1 mg  freier  Kohlensaure.  Man  kann  auch 
mit  Sodalosung  titrieren.  Alsdann  titriert  man  am  einfachsten  mit 
einer  Losung,  die  2,409  g wasserfreie  oder  6,502  g wasserhaltige  reine 
Soda  im  Liter  enthalt.  1 ccm  dieser  Losung  = 1 mg  freier  C02.  Den  Ver- 
such  hat  man  zweimal  auszufiihren,  wobei  man  beim  zwei  ten  Versuch  die 
beim  ersten  ermittelte  Menge  Lauge  nahezu  auf  einmal  zusetzt  und  dann 
unter  Umschiitteln  erst  austitriert.  Die  Bestimmung  muB  an  der  Ent- 
nahmestelle  des  Wassers  ausgefiihrt  werden.  Kompendiose  Apparatkasten 
fur  diese  Untersuchimg  an  Ort  und  Stelle  gibt  es  im  Handel.  Am  besten 
stellt  man  sich  die  Apparate  selbst  zusammen,  den  eigenen  speziellen 
Bediirfnissen  entsprechend.  Im  Stuttgarter  stadtischen  Laboratorium 
sind  schon  seit  Jahren  fiir  alle  Untersuchungen  an  Ort  und  Stelle  Apparat- 
zusammenstellungen  im  Gebrauch  fiir  Rucksack,  Fahrrad  und  fiir  groBere 
Expeditionen,  bei  welchen  Wagen  beniitzt  werden. 

c)  Bestimmung  der  freien  und  h albgebundenen,  sowie 
der  gesamten  Kohlensaure.  (Xach  v.  Pettenkof er-Trillich2).) 

Man  versetze  100  ccm  Wasser  in  einem  MeBkolben  von  150  ccm 
Inhalt  mit  5 ccm  einer  beinalie  gesattigten  Chlorbariumlosung  und 
45  ccm  eines  mit  nachstehender  Oxalsaurelosung  titrierten  Barytwassers  3) 
und  lasse  etwa  12  Stunden  verschlossen  stehen.  Nun  pipettiere 
man  50  ccm  der  Fliissigkeit  vorsichtig  von  dem  Niederschlage  ab  und 
titriere  mit  Oxalsaure  (1  Liter  = 2,8636  Oxalsaure  enthaltend)  und 
Phenolphtalein  (3  : 100  Wasser);  1 ccm  dieser  Losung  = 0,001  C02. 

')  0,2  reine  Rosolsaure  in  100  ccm  80  Vol.-°/0-igern  Athylalkohol  und 
'lurch  tropfenweisen  Zusatz  von  klarem  Barytwasser  bis  zur  eben  eintretcndcn 
rotiicben  f’arbnng  Ibsen. 

’)  Vgl.  aach  H.  Noll,  Zoitscbr.  f.  angew.  C'heinie  1908.  21.  (540. 

*)  0 K reines  kryst.  Bariumbydroxyd  in  1 Biter  destillierten  Wassers 
gelost  und  dazu  0,5  g Chlorbarium  hlnzugefugt. 
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Die  erhaltenen  Kubikzentimeter  werden  mit  3 multipliziert  und  das 
Produkt  von  der  zur  Neutralisation  von  45  ccm  Barytwasser  erf  order- 
lichen  Anzahl  Kubikzentimeter  Oxalsaure  abgezogen;  die  Differenz  in 
Kubikzentimetern  ist  gleich  der  in  100  ccm  Wasser  enthaltenen  freien 
und  halbgebundenen  Kohlensaure  in  Milligramm. 

Da  die  im  Wasser  vorhandene  Magnesia  durch  Baryt  mitgefallt 
wird,  so  ist  es  notwendig,  gleichzeitig  den  Magnesiagehalt  des  Wassers 
zu  bestimmen  und  in  Abzug  zu  bringen,  1 Teil  Magnesia  = 1,1  Teil 
Kohlensaure. 

Von  den  150  ccm  Fliissigkeit  bleiben  nach  zweimaliger  Titration 
noch  50  ccm  nebst  dem  Niederschlage  iibrig.  In  demselben  bestimmt 
Trillich  dann  noch  die  Gesamtkohlensaure  in  folgender  Weise: 
Man  titriert  den  Rest  (Niederschlag  + 50  ccm  Fliissigkeit)  mit  Salzsaure, 
von  der  1 ccm  1 mg  C02  entspricht,  (6,0  ccm  reiner  HC1  [S  = 1,124 j 
zum  Liter  aufgefiillt  und  dann  auch  auf  das  obige  Barytwasser  ein- 
gestellt)  und  mit  Kochenilletinktur,  und  zieht  von  der  Anzahl  ver- 
brauchter  ccm  Salzsaure  die  beim  ersten  Versuche  pro  50  ccm  Fliissig- 
keit  verbrauchten  ccm  Oxalsaure  sowie  die  der  gefundenen  Menge 
Magnesia  entsprechende  Menge  C02  ab.  Rest  = mg  Gesamt-C02  in 
100  ccm  Wasser. 

Diese  Methode  zur  Bestimmung  der  Gesamtkohlensaure  soli  nicht 
so  gute  Werte  liefern  wie  die  oben  angefiihrte. 

Quantitative  Bestimmung  der  freien  C02  und  der  Hydrocarbonate 
nach  C.  A.  Seyler,  Z.  f.  analyt.  Chemie,  1900,  731. 

II.  Sauers  toff. 

Seine  Bestimmung  ist  in  biologischer  Hinsicht  sehr  wertvoll  und 
wird  am  zweckmaBigsten  nach  der  Winklerschen  (jodometrischen) 
Methode  vorgenommen. 

Zur  Ausfuhrung  benutzt  man: 

a)  starkwandige,  braune  Glasflaschen  von  etwa  250  ccm  Inhalt, 
die  mit  Glasstopfen  und  L ii bbert-  S ch  n e id e r schem  Flaschenver- 
schluB  (Klemme)  versehen  sind.  Der  genaue  Fassungsraum  ist  an  der 
auBeren  Wand  der  Flasche  eingeatzt.  Die  Glasstopfen  sind  eingeschliffen 
und  unten  abgeschragt,  wodurch  Fullung  der  Flasche  ohne  EinfluB 
eincr  Luftblase  ermoglicht  wird. 

b)  2 ccm-Pipetten,  deren  AusfluBspitzen  zu  Kapillaren  von  etwa 
12  cm  Lange  ausgezogen  sind. 

Ferner  sind  an  Losungen  notwendig: 

a)  Manganocliloridlosung : 80  kristall.  MnCb  : 100  ccm  destilliertem 
ausgekochtem  W asser. 

/?)  Jodkalium-Natriumhydroxydlosung:  33  g NaOH  : 100  ccm 
Wasser;  darin  lost  man  10  g KJ  auf;  muB  nitritfrei  sein. 

y)  V100  N.-Natriumthiosulfatlosung,  2,481  g Na-Thiosulfat  zu 

1 Liter,  1 ccm  ^ -Thiosulfatlosung  = 0,055825  ccm  Sauerstoff  bei  0° 
100 

und  760  mm. 
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6)  Yioo  X.-Kaliumbichromatlosung,  0,4908  g K2Cr207  zu  1 Liter, 
zur  Titerstellung  der  Thiosulfatlosung. 

Ausfiihrung: 

Die  Flasehe.  deren  Inlmlt  in  ccm  genau  bekannt  ist,  vorsiclitig 
uiit  dem  zu  priifenden  Wasser  fiillen ; dann  auf  den  Boden  der  GefiiBe 
tlie  Reagenzien,  erst  3 ccm  Jodkaliumnatronlauge,  dann  3 ccm  Man- 
ganochloridlosung  zuf  lie  lien  lassen.  Die  Flasehe  sogleich  verse  hi  ie  Ben 
und  tiichtig  umsohwenken.  Xiederschlag  absetzen  lassen,  dann  zufiigen 
von  3 ccm  reiner  HC1  (1,19);  Flasehe  verschlieBen  und  durchschiitteln. 
Die  Fliissigkeit  in  Erlenmeyerkolben  spiilen  und  das  ausgescliiedene 
Jod  mit  Vioo  Thiosulfat  und  Starkelosung  titrieren. 

Berechnung: 

In  1 Liter  Wasser  sind  x mg  Sauerstoff  entlialten: 
x = 0,08  . n . 1000 
v 

wobei  n die  Anzahl  der  verbrauchten  ccm  — Thiosulfatlosung. 

100 

v = der  Inhalt  der  Flasehe  abzuglich  der  6 ccm  fiir  Reagenzien. 

Will  man  den  Sauerstoffgehalt  in  ccm  bei  0°  und  760  mm  Druck 
. angeben,  so  setzt  man  in  obige  Formel  statt  0,08  die  Zahl  0,0558  ein. 

Ein  weiterer  MaBstab  ist  der  durch  die  Lebenstatigkeit  der  Mikro- 
. organismen  nebst  dem  durch  die  Oxydation  von  organischer  Substanz 
verbrauchten  Sauerstoff  - — die  Sauerstoffzelirung  (Spitta)  ge- 
nannt.  Sie  wird  in  Prozenten  des  nach  24  bzw.  48-stiincligem  Stehen 
(ev.  im  Brutschranke  bei  22°)  verbrauchten  Sauerstoffs  zum  urspriing- 
. lichen  enthaltenen  Sauerstoff  angegeben.  Die  Zeit  des  Stehens  kann 
den  Umstanden  entsprechend  vermehrt  oder  vermindert  werden. 

19.  Zusammenstellung  uml  Berechnung  tier  analytisclien  Resultatc. 

Die  Resultate  berechnet  man  der  besseren  Ubersicht  halber  vor- 
4 teilhaft  auf  MilligTamm  im  Liter ; die  Metalle  als  Oxyde,  die  Sauren  als 
Anhydride.  Die  chemischen  Formeln  fiigt  man  bei. 

L'ber  die  Berechnung  der  Verteilung  bzw.  Zusammengehorigkeit 
der  Basen  und  Sauren  siehe  die  schon  erwahnten  Lehrbiicher. 

20.  Blei,  Kupfer,  Zink1). 

Zur  Feststellung  dieser  Metalle  im  Wasser  hat  man  stets  groBere 
\\  assermengen,  mindestens  1 1,  in  Arbeit  zu  nehmen,  die  man  erst 
durch  Abdampfen  auf  den  fiinften  Teil  etwa  einengt.  Der  qualitative 
wie  quantitative  Xachweis  geschielit  auf  dem  iiblichen  Wege,  bei 
Kupfer  und  Zink,  ev.  elektrolytisch ; Blei  bestimmt  man  quantitativ 
am  besten  kolorimetrisch  als  Bleisulfid  in  essigsaurer  Losung  unter 
Be niitzung  einer  Bleinitratlosung  (0,16  : 1 1 Wasser;  1 ccm  = 0,1  mg 
Pb).  Benutzung  von  H ehner zylindern. 

Zum  Xachweis  von  Blei  bei  AusschluB  von  Kupfer  an  Ort  und 
■Stelle  werden  nach  Klut  300  ccm  Wasser  mit  3 ccm  Essigsaure 

’)  Ar-sen,  /inn  u.  dgl.  (Ifirften  bei  Trinkwasser  kaum  iu  Frage  kommon; 
ersteres  bei  Heilrjuelien  oder  auch  in  Abwiissern  von  Gerlioroion  u.  s.  w. 
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(10°  o-ige)  und  mit  1,5  ccm  einer  10%-igen  wassrigen  Losung  yon 
reinem  Na^S  versetzt  (Glaszylinder  muB  vollig  farblos  sein).  Es  sollen 
noch  0,3  mg  Pb  im  Liter  Wasser  sich  nachweisen  lassen.  — Beziiglich 
Bleilosungsfahigkeit  eines  Wassers  vgl.  Beurteilung. 

21.  Mikroskopischc  Untersuchung. 

Man  laBt  in  einem  Spitzglas  oder  in  einem  sonst  geeigneten  GefaB 
das  Sediment  absitzen  (zentrifugiert)  und  nimmt  damit  die  mikrosko- 
pische  Priifung  vor. 

Als  Verunreinigungen,  die  selbstredend  in  keinem  Trink-, 
ja  selbst  in  keinem  Nutzwasser  enthalten  sein  sollen,  konnen 
folgende  in  Betracht  kommen; 

Durch  Menschen  und  Tiere  verursachte  Abfalle,  wie  Sand,  Lehm, 
Papier,  Holzpartikel,  Pflanzenteile,  Haare  (auch  von  Insekten)  u.  s.  w., 
Gespinste,  Bestandteile  von  Stuhlentleerungen,  Starkekorner,  Fleisch- 
fasern,  ferner  Infusorien,  Diatomaceen,  Confervaceen  u.  s.  w.,  Bakterien, 
Eier  von  parasitischen  Darmwiirmern  u.  s.  w. 

Man  vgl.  bei  Vornalime  dieser  Priifung  gute  Abbildungen  der 
einschlagigen  Werke: 

Tiemann-Gartner,  Handbuch  der  Untersuchung  und  Beurtei- 
lung der  Wasser,  Braunschweig,  1895.  W.  Ohlmiiller  und  0.  Spitta, 
Die  Untersuchung  und  Beurteilung  des  Wassers  und  Abwassers,  1910. 
C.  Mez,  Das  Mikroskop  und  seine  Anwendung,  Berlin,  1898.  C.  Mez, 
Mikroskopische  Wasseranalyse,  ebendaselbst;  letztere  3 Werke  im  Yerlag 
von  Julius  Springer,  Berlin  erschienen.  Vgl.  ferner  den  Abschnitt 
Abwasser  und  die  dort  aufgefiihrten  Werke. 

Die  bakteriologische  bzw.  biologische  Untersuchung  des  Wassers 
siehe  im  bakteriologischen  Teil  S.  577. 

Beurteilung  *). 

Die  GenuB-  und  Gebrauchsfahigkeit  eines  Wassers  laBt  sich  in 
zutreffender  und  erschopfender  Weise  am  besten  bei  naherer  Kenntnis  der 
geologischen  und  hydrologischen  Verhaltnisse  und  nach  Vornalime  einer 
genauen  Besichtigung  der  in  Frage  kommenden  Ortlichkeit  an  Hand 
der  chemischen  und  bakteriologischen  Befunde  beurteilen.  Bisweilen 
kann  von  einer  dieser  beiden  Untersuchungsarten  abgesehen  werden. 
Die  chemische  Analyse  gibt  stets  ein  Bild  iiber  den  Charakter  eines 
Wassers  und  ist  deshalb  in  der  Regel  unerlaBlich,  die  bakteriologische 
Untersuchung  ist  nicht  in  alien  Fallen  erf  order  lich,  kann  aber  offers 
den  chemischen  Befund  wertvoll  erganzen  und  ist  in  manchen  Fallen  aus- 
schlaggebend  und  unentbehrlich.  Zum  Nachweis  von  Krankheits-  und 
Fakalkeimen  (Cholera,  Typhus,  Coh)  kann  nur  die  bakteriologische 
Untersuchung  Anwendung  finden;  sie  ist  auBerdem  bei  den  perio- 

>)  Auf  die  vom  Bundesrat  erlassene  Anleitung  flir  die  Eiurichtung,  dcu 
Betrieb  imd  die  Uberwachung  offentlicher  Wasserversorgungsanlagen  u.  s.  w. 
vom  16.  Juni  1906,  Veroff.  d.  Kais.  Gesundli.-Amtes  1906,  777  sei  verwiesen. 
Siehe  auch  PreuI3.  MinisterialerlaB  vom  23.  April  1907  betreffend  die  Ge- 
sichtspunkte  fiir  Beschaffuug  eiues  brauclibaren  hygieniscli  eiuwaudsfreien 
Wassers.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1910,  Beilage. 
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tli8chen  Kontrollen  von  Zentralwasserleitungen,  Filteranlagen  u.  s.  w. 
zu  benutzen.  (Siehe  den  bakteriologisohen  Teil.)  Biologisohe  Unter- 
snehungen  (Plankton-)  koininen  bei  Trinkwasser  seltener  vor  (siehe 
nnter  Abwasser).  Die  an  dieser  Stelle  zunaohst  in  Frage  kommende 
Beurteilung  der  ohemischen  Untersuchungsergebnisse  laBt  sich,  wie 
aus  dem  oben  Gesagten  hervorgeht,  nicht  an  Grenzzahlen  binden. 
Ausschlaggebend  konnen  auch  nicht  einzelne  Feststellungen,  sondern 
nur  das  Gesamtanalysenbild  sein.  Folgende  Zahlen  nebst  Erlauterungen 
geben  aber  einen  MaBstab  fiir  den  Durchschnittsgehalt  guter  Trinkwasser, 
ausgedriickt  in  mg  im  Liter. 

Abdampfriickstand  300 — 500;  wird  bei  Wassern,  je  nach  der 

geologisohen  Herkunft , sehr  erheblich 
iiberschritten. 


Chlor  (in  Form  von  NaCl) 


Ammoniak  (NH3) 


Schwefelsaure  (S03) 


Salpetersaure  (N203) 


Salpetrige  Saure  (N203) 

Kalin  mpermanganat- 
verbrauch  (KMnO,) 
bzw. 

Sauerstof  f verbrauch 

(0) 

Gesamtharte 


7 — 30;  hoherer  Cl-Gehalt,  soweit  er  nicht 
in  natiirlichen  Bodenverhaltnissen  be- 
griindet  ist,  bedeutet  namentlich  bei 
gleichzeitiger  Anwesenheit  von  NH3,  N203, 
N205  Verunreinigung  durch  Abfallstoffe 
aus  menschlichen  Wohnstatten,  Gruben, 
Stallen  u.  s.  w. 

keines;  in  eisenhaltigemGrundwasserSpuren 
bis  1 mg  und  mehr,  namentlich  in  der 
norddeutschen  Tiefebene  vielfach  vor- 
kommend. 

60  (aus  gipshaltigen  Formationen  stam- 
mende  Wasser  konnen  erheblich  groBere 
Mengen  enthalten,  ohne  bedenklich  zu  sein). 
meist  keine,  selten  Mengen  bis  zu  30. 
GroBere  Mengen  N203  ohne  NH3  und 
N203  weisen  auf  zuriickliegende  Ver- 
unreinigung  hin  (Mineralisierung). 

keine,  kommt  bisweilen  spurenweise  auch 
in  Grundwasser  vor. 

12,  bei  Moorwasser  kommen  vielfach  weit 

hohere  Zahlen  vor.  1 

( Eisengehalt  kann 

2 ^ diese  Werte  erhohen. 

10—18 


Die  Carbonate  der  Lrdalkalien  bezeichnet  man  als  „temporare“ 
(v orubergehende)  Harte;  Gips  und  ahnliche  mit  Mineralsauren  gebildete 
.Salze  bilden  die  „bleibende“  Harte.  Beide  Arten  sind  sehr  verschiedcn. 
Siehe  auch  den  Abschnitt  „ Gebrauchs  wasser  “. 


( 1 fir  Kalk,  Magnesia  u.  s.  w.  laasen  sich  annahernde  Grenzen  nicht 
angeben ; ihreMenge  spielt  bei  der  hygienisohen Beurteilung  ktiine  irgondwie 
bedeutende  Holle,  dagegen  cine  erhebliche  bei  der  Bewertung  fiir  indu- 
strielle  und  ev.  auch  fur  hausliche  Zwcckc  (Wasche  u.  s.  w.).J 
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Eisen  (Fe)  ist  im  allgemeinen  als  unschadlich  zu  betrachten,  ver- 
leiht  aber  dem  Wasser,  in  dem  es  zunachst  als  Oxydulcarbonat  gelost, 
unsichtbar  erscheint,  bei  Luftzutritt  aber  in  gelbbraunen  Flocken  als 
Oxydhydrat  sich  ausscheidet , bisweilen  ein  unappetitliches  Aussehen; 
hoherer  Eisengehalt  kann  aucli  bei  Zentralwasserversorgungen  erhebliche 
Storungen  (Verstopfungen)  verursachen  nnd  schlieBt  auch  die  direkte 
Verwendung  solcher  Wasser  fiir  technische  und  industrielle  Zwecke 
aus.  Die  Entfernung  des  Fe  geschieht  fiir  groBere  Betriebe  mit  Hilfe 
besonderer  Enteisenungsanlagen,  wofiir  verscliiedene  Verfahren  und 
Systeme 1),  die  meistens  auf  Durchliiftung  und  Filtration  beruhen,  ange- 
wendet  werden.  Fiir  Pumpbrunnen  und  sonstige  kleine  Anlagen  kann 
man  unter  Umstanden  auch  mit  einem  mitKoks  beschickten  Fasse  (unten 
mit  AblaBhahn)  auskommen  2). 

H.  Klut3)  gibt  folgende,  jedoch  nicht  immer  zutreffende  allge- 
meine  Anhaltspunkte  fiir  die  Beurteilung  des  Fe-Gehaltes  an: 

Fiir  groBere  Zentralwasserversorgungen  bis  zu  0,2  mg  Fe  pro  Liter. 

Fiir  technische  Betriebe  (Waschereien,  Papierfabriken  u.  s.  w.) 
0,1  mg  und  unter  Umstanden  noch  weniger. 

Als  mittlerer  Fe-Gehalt  sind  bei  groBeren  Anlagen  0,2 — 1,5  mg 
Fe  anzusehen.  Mehr  als  3 mg  darf  in  diesem  Fall  als  holier  Gehalt  gelten. 

Bei  kleineren  Anlagen  (auch  Brunnen),  namentlich  fiir  Trink- 
zwecke  dienenden,  sind  0,75 mg  noch  als  geringer  Fe-Gehalt  anzusehen. 
Bei  groBeren  Mengen  sollte  man  schon  enteisenen. 

Metallischer  (tintenartiger)  Geschmack  kann  unter  Umstanden 
schon  bei  1,5  mg  Fe  beobachtet  werden. 

Vgl.  auch  den  bakteriologischen  Teil  betr.  eisenverzehrende  Pilze 
(Crenothrix,  Chlamydotrix  u.  s.  w.). 

Fe-Ausscheidungen  treten  infolge  von  Luftzufuhr,  meist  jedoch 
nur  wenn  der  Fe-Gehalt  mehr  als  0,2  mg  pro  Liter  betriigt,  ein. 

Mangan  kommt  als  Carbonat  und  auch  als  Sulfat  vielfach  als 
Begleiter  von  Eisen  im  Grundwasser  vor,  oft  in  solchen  Mengen,  daB 
schwere  Storungen  daraus  fiir  die  Zentralwasserwerke  entstehen  (z.  B. 
Breslau).  Mangan  ist  auch  technischen  Betrieben  schadlich.  Entfernung 
geschieht  nach  B.  Proskauer  meist  gleichzeitig  mit  Fe  durch  Liiftung 
und  Filtration;  in  groBeren  Mengen  mit  Atzkalk  (Liihrig). 

Naheres  siehe  H.  Liihrig,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  Ge- 
nuBm.  1907.  14.  40;  derselbe  u.  Becker,  Pharm.  Zentralh.  1907,  137; 
Enzyklopadie  d.  Hy-giene  v.  R.  Pfeiffer  u.  B.  Proskauer,  Leipzig,  1905. 

Kohlensaure:  Die  Menge  der  ganz  und  halb  gebundenen  Kohlen- 
saure fallt  nur  bei  der  Hartebestimmung  des  Wassers  ins  Gewicht.  Sind 
groBere  Mengen  (mehr  als  10  mg  pro  Liter)  freie  Kohlensaure  in  einem 
Wasser  vorhanden.  so  muB  eine  bleilosende  Wirkung  derselben  in  Betracht 

’)  Vgl.  G.  Osten,  Die  Wasserversorguug  der  Stadte  (im  Handbuch 
der  Iiigcnieurwissenschaften  von  A.  Friihling,  Bd.  Ill,  Leipzig  1904;  O. 
Krohnke,  Die  Reinigung  des  Wassers.  Stuttgart  1900. 

=)  Vgl.  II.  Klut,  Pliarm.-Ztg.  1906.  Nr.  86  macht  geeigncte  Vorschlage 
fiir  Enteisemmg  im  kleinen;  eben&o  F.  Dunbar,  Vierteljahrschr.  f.  off.  Ge- 
sundheitspflege  37,  Heft  3. 

a)  Gesundboit  1907.  19. 
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gezoo'en  werden.  Bei  gleichzeitiger  Anwosenheit  von  Sauerstoff  und 
freier  CO.,  ninnnt  das  Bleilosungsvermogen  mit  sinkendem  Gehalt  an 
freier  CO.,  ab  l).  AuBer  auf  Blei  kann  die  freie  C02  aucli  auf  andere 
Metalle  (Zink,  Kupfer,  Eisenu.s.  w.)  sowie  auf  Mortel,  Mauerwerk  u.  s.  w. 
zersetzend  wirken  2). 

Phosphorsaure:  kommt  in  reinen  Wassem  so  gut  wie  gar 
nicht  vor,  dagegen  in  Abwassern  fast  stets. 

Sauerstoff:  Der  Gehalt  an  0 spielt  bei  Trink' wasser  keine  Rolle; 
dagegen  konnen  schon  von  5 coin  0 pro  Liter  Wasser  ab  korrodierende 
Wirkungen  auf  Fe-Rohre  ausgeiibt  werden  3).  Vgl.  auoh  das  bei  C02 
betreffend  Sauerstoffwirkung  Gesagte.  Im  wesentlichen  kommt  der 
0- Gehalt  eines  Wassers  hauptsachlich  bei  der  Beurteilung  der  Reinheit 
von  Fliissen  und  anderen  offenen  Gewassern,  namentlich  hinsichtlich 
ihres  Einflusses  auf  die  Fischerei  in  Betracht  (s.  S.  482). 

Giftige  Metalle:  Blei  kommt  in  erster  Linie  in  Frage.  Wegen  der 
groBen  Giftigkeit  des  Bleis  sollte  das  Wasser  am  besten  ganz  frei  davon 
sein.  Wo  bleilosende  Wirkung  besteht,  sollte  clieselbe  keinesfalls  mehr 
als  0.35  mg  pro  Liter  Wasser  betragen  (Rubner).  Die  bleilosende  Wir- 
kung eines  Wassers  ist  durch  Versuche  (24  stiindiges  Stehenlassen  des 
Wassers  in  der  betreffenden  Leitung)  oder  durch  das  in  dem  PreuBischen 
MinisterialerlaB  vom  23.  IV.  1907  1.  c.  angegebene  Verfahren  festzustellen. 
Hoher  Gehalt  an  Chloriden  befordert  die  Bleiaufnahme.  Die  Loslichkeit 
des  Bleis  beruht  nicht  immer  auf  freier  C02  und  Sauerstoff;  auch  elek- 
trische  Strome,  die  durch  Bleirohre  gefiihrt  werden  oder  denselben  nahe 
kommen,  konnen  ihre  Ein wirkung  darauf  ausiiben.  Alle  Feststellungen 
sind  von  Fall  zu  Fall  besonders  zu  treffen. 

Arsen  kommt  in  kleinen  Mengen  natiirlich  nicht  nur  in  den  bekannten 
Heilquellen  von  Levico  etc.  vor,  sondern  bisweilen  in  minimalen  Mengen 
auch  in  anderen  Wassem.  Uber  den  hygienischen  Wert  der  Radio- 
aktivitat  hat  man  noch  keine  ausreichenden  Kenntnisse. 

J.  Konig  faBt  die  Forderang  betreff  der  chemischen  Grenzwerte 
folgendermaBen : ,,Der  durchschnittliche  Gehalt  eines  Gebrauchswassers 
darf  nicht  wesentlich  den  durchschnittlichen  Gehalt  des  natiirliehen, 
nicht  verunreinigten  Wassers  derselben  Gegend  und  derselben  Formation 
iiberschreiten.  “ 

AuBer e Besehaffenheit:  Wasser  soil  moglichst  farblos  klar, 
gleichmaBig  kiihl,  fTei  von  fremdartigem  Gemch  oder  Geschmack,  kurz 
von  solcher  Besehaffenheit  sein,  daB  es  gern  genossen  wird  4). 

Sonstige  Hinweise:  Bei  Quellen  und  Brunnen,  die  entfernt 
von  menschlichen  Wohnungen  sind,  gestalten  sich  die  Bedingungen 
fur  die  Beschaffung  von  brauchbarem  Wasser  bei  geeigneter  Bodenbe- 

')  Vgl.  Arb.  d.  Kate.  Gesundh.-Amtes  1906.  23.  37.  und  die  empfebleus- 
wertc  Schrift  von  H.  Wehner,  Die  Sauerkeit  der  Gebraucbswasser  1904, 
Frankfurt  a.  M. 

*)  H.  Klut,  Gesundh.  Ingenieur  1907.  32.  517 — 524,  sowie  die  mehr- 
fach  erwahnten  Handbiicher  und  Zeitschriften. 

*)  H.  Wehner,  1.  c. 

*)  S 3 der  PreuD.  Ministerlalverf.  v.  23.  TV.  1907  vgl.  S.  474. 
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schaffenheit  in  cler  Regel  giinstig,  denn  es  dauert  oft  recht  lange  Zeit, 
mitunter  jahrelang,  bis  das  in  die  Erdoberflache  einsickernde  Wasser 
durch  die  Bodenschichten  dringt.  Durch  den  Boden  werden  Bakterien 
und  schadliche  Stoffe  zuriickgehalten,  sodaB  das  Quellwasser  oder  auch 
das  Grundwasser  in  der  Regel  rein  und  brauchbar  ist.  Bakterienhaltiges 
Quellwasser  hat  sicli  mit  den  Bakterien  zumeist  beim  Zutagetreten  aus 
den  oberen  Erdschichten  bereichert,  ein  Ubelstand,  der  durch  geeignete 
Quellfassung  in  der  Regel  gehoben  werden  kann.  Bei  Quell-  und  Grund- 
wasser (letzteres  ist  durch  eine  geeignete  und  gegen  nachtriigliche  Ver- 
unreinigung  gesicherte  Brunneneinrichtung  rein  zu  beschaffen)  ist  daher 
an  der  Forderung  einer  geringen  Keimzahl  festzuhalten  (vgl.  im  bak- 
teriologischen  Teil). 

Anders  liegt  der  Fall  bei  Brunnen  (Pumpbrunnen)  in  der  Nahe 
von  Wohnungen,  inmitten  dicht  bewolinter  Stadte  und  namentlich  auch 
vielfach  auf  dem  Lande.  Reines  Grundwasser  gibt  es  hier  nur  in  sehr 
seltenen  Fallen.  In  der  Regel  hat  hier  der  Boden  bzw.  der  Untergrund 
seine  Absorptionsfahigkeit  durch  Verschmutzung  und  Verjauchung  ver- 
loren,  und  die  Bedingungen  sind  fiir  die  Abscheidung  und  Oxydation 
der  Verunreinigungen  sehr  ungunstig. 

Alle  Brunnen,  die  Grundwasser  zutage  fordern,  seien  stets  von 
Dunglagen  und  Abtritten  u.  s.  w.  entfernt  angelegt  und  durch  Erhohung 
der  Umgebung  und  zementierte  Abdeckung  gegen  das  Eindringen  von 
Schmutzwasser  u.  s.  w.  geschiitzt.  Kessel-  sowie  Schopf brunnen  sind 
iiberhaupt  zu  verwerfen.  Bei  Tief-  (Rohren-,  Abessynier-)Brunnen  von 
genugender  Tiefe  kommen  nur  ausnahmsweise  Verunreinigungen  vor. 

t)ber  die  Wasserf iltration  und  Kontrolle  von  Filter- 
anlagen,  sowie  die  bakteriologische  Beurteilung  siehe  den 
bakteriologischen  Teil. 

B.  Uebrauchs-  (Nutz-)  Wasser. 

Die  allgemeine  chemische  und  bakteriologische  Untersuchung  er- 
erfolgt  nach  den  bei  Trinkwasser  bzw.  im  bakteriologischen  Teil  ange- 
gebenen  Methoden. 

Kesselspeisewasser1). 

Die  Anforder  u ngen  derindustriellen  Bet  riebe  an  diesel  ben 
sind  sehr  verschiedenartig. 

Dampfkesselbetriebe  erfordern:  moglichst  wenig  bleibende 

und  temporare  Harte  wegen  Kesselsteinbildung.  Auf  60 — -70°  Vor- 
warmen  zur  Austreibung  von  freier  und  halbgebundener  C02. 

Durch  vorsichtigen  Zusatz  von  Kalkwasser  lassen  sich  Bicarbonate, 
Fettsauren  u.  s.  w.,  durch  Zusatz  von  1,9  g reiner  calcinierter  Soda  auf 
1°  bleibender  Harte  pro  100  Liter  die  Kalksalze  nahezu  entfernen. 

Statt  Soda  wird  auch,  namentlich  wenn  die  bleibende  Harte  fast 

*)  Literatur:  J.  Konig;  Die  Untersuchung  landwirtschaftlicher  und 
gewerblicher  wichtiger  Stoffe  1906,  Berlin;  F.  Fischer,  Das  Wasser.  Beilin 
1902 ; F.  Fischer  u.  G.  Basch,  Beitrage  zur  Untersuchung  von  Kessel- 
speisewasser. Chem.-Ztg.  1905.  878  u.  f. 
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ausschlieBlich  aus  Gips  besteht,  Bariumchlorid  verwendet.  Zur  Be- 
rechnung  des  Zusatzes  ist  eine  Schwefelsaurebestimmung  des  Wassers 
vorzunehmen  und  auf  1 Teil  S03  pro  100  Liter  Wasser  2,6  Teile  wasser- 
freies  Barium  (BaCl2)  anzuwenden.  — Bei  unreiner  (technisch  reiner) 
Soda  bzw.  Bariumchlorid  ist  der  Gehalt  an  Na2C03  bzw.  BaO  erst  fest- 
zustellen  und  dann  die  notige  Menge  zu  bereelinen.  Neuerdings  ver- 
wendet man  die  kiinstlichen  Aluminatsilikate  (Zeolithe),  als  Permutit 
(Patent  Gans)  von  J.  D.  Riedel,  Berlin  in  Handel  gebracht.  Nalieres 
siehe  R.  Gans  (Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nabr.-  u.  GenuBrn.  1908,  16, 
486):  W.  Appelius,  Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harzind.  1909,  16,  300  u. 
Zeitschr.  f.  Unters  d.  Nakr.-  u.  GenuBrn.  1910,  20,  484.  Fur  kleinere 
Betriebe  eignet  sich  das  Permutitverfabren  zurWasserenthartung  ganz  gut. 

Am  besten  ist  es,  zuvor  folgende  von  Lunge  und  anderen  empfok- 
lenen  Priif ungen  vorzunehmen: 

1.  Gesamtalkalitat:  Durcli  Titrieren  von  200  com  des  Wassers 
ohne  Erwarmen  mit  1/5  N.-HC1  und  Metbylorange.  1 ccm  1/~  N.-HC1 
= 0,050  g CaC03  fiir  1 1 bei  Anwendung  von  200  ccm  Wasser.  Befund 
= temporare  Harte. 

2.  Gesamtharte:  Als  diese  nimmt  man  den  Gluhriickstand  (S.  460) 
an.  Er  soil  nur  ganz  schwacb  geglubt  und  wiederholt  mit  Ammoncar- 
bonatlosung  behandelt  werden.  Die  Resultate  sind  nur  annahemd  richtig, 
jedoch  besser  als  die  mit  Seifelosung  gefundenen.  Milbgramme  in  100  ccm 
sind  gleich  den  franzosisclien  Hartegraden  (CaC03  in  100  000  Teilen), 
deutscbe  Grade  (CaO  in  100  000  Teilen)  erhalt  man  durcli  Multipbkation 
der  franzosischen  mit  0,56.  Oder  man  bestimmt  samtliche  alkaliscbe 
Erden.  200  ccm  des  Wassers  werden  mit  einem  UberschuB  von  Soda- 
losung  eingedampft,  der  Riickstand  word  auf  etwa  180°  erhitzt,  mit  beiBem 
Wasser  aufgenommen,  filtriert  und  der  Niederschlag  ausgewaschen. 
Den  Niederschlag  lost  man  in  Vs  N.-Salzsaure  und  titriert  mit  1/5  N.-Natron 
und  Methylorange  zuriick. 

1 ccm  verbrauchter  Vs  N.-Saure  = 0,028  CaO  (einschlieBlich 
ilagnesia)  im  Liter  bei  Verwendung  von  200  ccm  Wasser. 

Umrechnung  auf  Hartegrade  ergibt  sich  aus  obigem  und  dem  S.  466 
Gesagten. 

3.  Sulfate:  Spuren  werden  vernachlassigt.  Die  quantitative 
Bestimmung  erfolgt  nach  S.  460.  Die  gefundene  Schwefelsaure  \vird 
als  Calciumsulfat  in  Rechnung  gebracht. 

Man  rechnet  nun  den  Kalk  des  Calciumsulfates  auf  den  sub  2 ge- 
fundenen Gesamtgehalt  an  alkalischen  Erden,  zieht  ihn  davon  ab  und 
erhalt  so  als  Differenz  die  Carbonate.  Gilt  auch  als  Kontrolle  fiir  die 
Bestimmung  der  Carbonate  nach  No.  1. 

Vorstehende  Daten  geniigen  in  den  meisten  Fallen,  um  die  Menge 
der  Zusatze  zum  Weichmachen  des  Wassers  bereelinen  zu  konnen. 

Auf  die  Vorechlage,  Verfahren  und  Arbeiten  fur  die  Untersuchung 
des  Kesselsfielse wassers  und  die  Ermittlung  der  Art  und  Menge  der 
Zusatze  von  Wart  ha  und  Pfeifer,  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1902; 
1.  901;  I..  W.  Winkler,  Zeitschr.  f.  anal.  Chem.  1901.  82  u.  Hundes- 
hagen,  Zeitschr.  f.  offentl.  C'hemic  1907.  S.  457  sei  verwiesen. 
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Gute  Kesselspeisewasser  enthalten  von  Sulfaten  (Gips)  nur  etwa 
20  30  mg,  von  fr.  C02,  O und  H2S  hochstens  Spuren;  der  Gehalt  an 

Chloriden  soli  nicht  200  mg  iibersteigen. 

Brauereibetriebe  ( Garungsgewerbe). 

Diese  brauchen  nicht  zu  hartes  (10—30°  Harte)  Wasser;  (Chlor- 
kalium  und  Chlormagnesium  verliindern  leicht  das  Quellen  und  Keimen 
der  Gerste.  Wenig  organisohe  Substanz  und  eine  geringe  Bakterienzahl 
sollen  enthalten  sein.  Siehe  auch  S.  371  u.  582. 

Gips  verringert  die  Extraktausbeute  aus  dem  Malz  und  setzt  den 
Phosphorsauregehalt  der  Wiirze  berab.  Gipshaltiges  Wasser  befordert 
aber  andererseits  die  Klarung  der  Wiirze,  weshalb  es  von  den  englischen 
Brauern  als  vorteilhaft  bezeichnet  wird  (Burtonisieren  — Zusatz  von 
Gips).  (Anf  order  ungen  an  Wasser  siehe  auch  das  Reichsbrausteuergesetz 
im  Anhang.) 

Leim-,  Papierf abriken,  Farbereien,  Bleichereien  bediirfen 
eines  weichen,  eisenfreien  moglichst  wenige  organische  Substanzen  und 
Bakterien  enthaltenen  Wassers;  s.  betr.  Ejsengehalt  auch  die  Beurteilung 
des  Trinkwassers. 

Zuckerfabriken  eines  wenig  salpetersaure-  und  schwefelsaure- 
haltigen  Wassers. 

Waschereien  eines  sehr  weichen  Wassers  (Seifeersparnis). 

20  Hartegrade  vernichten  im  Kubikmeter  Wasser  2,4  kg  Seife 
(nach  H.  Klut). 

0.  Naturliches  und  kiinstliclies  Mineralwasser. 

Die  Mineralwasser  werden  im  allgemeinen  wie  Trinkwasser  unter- 
sucht  und  deren  besondere  naturliche  oder  ktinstlich  zugesetzte  Be- 
standteile  wie  Brom,  Lithiumverbindungen  u.  s.  w.  nach  den  Regeln 
der  allgemeinen  Analyse  in  dem  Eindampfriickstand  fur  sich  bestimmt. 
Wer  sich  mit  der  Analyse  natiirlicher  Mineralwasser,  sog.  Brunnenanalysen 
befaOt,  muB  sich  in  der  einschlagigen  Literatur  umsehen.  Wir  empfehlen: 
Fresenius,  quantit.  Analyse  II.  Bd.  S.  184  u.  ff.  Braunschweig.  1905. 

Die  Beurteilung  der  Mineralwasser  bezuglich  hygienischer  Be- 
schaffenheit  erfolgt  nach  den  fur  reines  Trinkwasser  geltenden  Grund- 
satzen. 

Die  Fabrikation  kiinstlicher  Mineralwasser  steht  in  vielen  Orten 
(Bezirken  u.  s.  w.)  unter  polizeiliclier  Kontrolle,  was  auch  aus  hygienischen 
Griinden  sehr  notwendig  ist,  da  die  Fabrikation  vielfach  ganzlich  ver- 
standnislos,  mit  unsauberen  und  schlechten  Apparaten  und  in  schmutzigen 
Raumen  u.  s.  w.  betrieben  wird. 

Die  bestehenden  Polizeiverordnungen  stellen  im  allgemeinen  be- 
zuglich der  Beschaffenheit  der  Apparate  und  der  Mineralwasser  (Setters, 
Soda  u.  s.  w.)  folgende  Anforderungen : 

1.  Priifung  auf  gute  Verzinnung  der  Apparate.  „Die  Apparate 
werden  mit  2%-iger  Essigsaure  gefiillt  und  nach  dem  Ablassen  derselben 
mehrfach  mit  Wasser  ausgespiilt,  sodann  werden  sie  mit  Mineralwasser 
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soweit  angefiillt,  dab  die  Innemvandungen  vollstandig  davon  bonetzt 
warden,  und  unter  dem  bei  der  Fabrikation  iiblichen  Druoke  unter  amt- 
lichen  VersohluB  24  Stunden  lang  stehen  gelassen. 

Sollte  der  etwa  gefundene  Blei-  und  Kupfergehalt  die  zuliissige 
Grenze  iibers  lireiten,  so  ist  der  betreffende  Apparat  auBer  Betrieb  zu 
•setzen  und  eine  erneute  Verzinnung  zu  veranlassen.  Alsdann  ist  die 
Priifung  auf  die  Giite  derVerzinnung  noch  einmal  zu  wiederholen  (PreuBen, 
Regbez.  Potsdam.  Konigsberg  u.  s.  w.).  Im  allgemeinen  wird  man  Blei 
oder  Kupfer  uberhaupt  nicht  dulden. 

2.  Zur  Herstellung  von  Mineralwasser  darf  nur  destilliertes  oder 
mindestens  nur  Wasser.  das  in  cliemischer  und  bakteriologiseher  Hin- 

■sicht  den  hygienischen  Anforderungen  entspricht,  benutzt  werden. 
Atteste  von  Ckemikem  sind  beizubringen.  - — - 

3.  Die  bei  der  Mineralwasserfabrikation  zu  verwendenden  Salze 
•sollen  den  Vorsckriften  des  Deutschen  Arzneibuckes  entsprecken.“ 

Uber  die  Untersuckung  und  Beurteilung  von  Brauselimonaden. 
Fruchtsaften  u.  s.  w.  siehe  S.  238. 

D.  Abwasser1). 

(Verunreinigung  der  Wasserlaufe  durch  ZufluB  von  Kanalwassern, 

. gewerblicken  Anlagen,  Fabiiken  u.  dgl.) 

Fiir  die  Beurteilung  eines  Abwassers  konnen  die  oben  angefiikrten 
1 Grenzzahlen  natiirlich  ebenfalls  in  keiner  Weise  in  Betracht  kommen. 
i Zu  beriieksichtigen  ist  dabei  die  Herkunft,  die  Jahreszeit,  Zusammen- 
setzung.  Verdiinnung,  der  Ablauf  in  ein  FluBwasser,  die  Wassergefalle, 
Vorflutverhaltnisse  u.  s.  w.  Bei  Verwendung  von  FluBwasser  zu  liaus- 
. lichen  und  gewerblichen  Zwecken  kommen  die  in  den  FluBlauf  gelangen- 
den  Abwasser  besondersin  Frage.  Ein  Urteil  betreffs  einer  Schadigung2) 
oder  Belastigung  durch  ein  Abwasser  laBt  sick  nur  unter  Beriicksichti- 
gung  aller  fiir  den  betreffenden  Fall  iiberkaupt  denkbaren  Umstande 
fallen.  Als  giftige  Beimengungen  kommen  auck  Arsen-,  Cyan-  und 
i Chromsalze , SO.  u.  s.  w.  in  Betracht. 

Bei  Abwasseruntersuchungen  ist  neben  der  chemischen  Unter- 
snchnng  die  mikroskopiscke  Priifung  und  namentkch,  wenn  es  sick  um 
hygienische  Fragen  handelt,  die  bakteriologische  Untersuckung,  ferner 
fiir  Stadtewasser  die  Priifungen  auf  Faulnisfahigkeit  nach  Spitta, 
Weldert  und  Rohlich  von  ganz  besonderer  Bedeutung,  siehe  in 
den  Mitteilungen  der  k.  Priifungsstelle  fiir  Abwasserbeseitigung  und 
Wasserversorgung,  Berlin  1906,  160. 

Methylenblaumethode  zum  Nachweis  der  Faulnisfahigkeit  nach 
Spitta  und  Weldert:  50  ccm  des  Abwassers  werden  mit  0,3  ccm  einer 
0,05%-igen  wasserigen  Losung  von  Methylenblau  (B.  extra  Kahlbaum) 

*)  Konscrvierung  der  Abwasser,  wenn  sic  nicht  sofort  nach  Entnahme 
in  Arbeit  genommen  werden,  ist  ndtig  und  geschieht  am  besten  mit  Chloro- 
form; fiir  denjenigen  Teii,  in  welchem  NH„  Gesamt-N  und  Oxydierbarkeit  bc- 
stimmt  werden,  auch  mit  HjSO*  bis  zur  sauren  Reaktion. 

J)  Die  Schiidigungen  oder  Beliistigungen  sind  entwedor  gesundheitlicher 
und  hauswirtschaftlicher  Xatur,  oder  solche  fiir  Industrie  und  Fischeroi. 

Bujard-Baier  3.  Aufl,  31 
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versetzt  und  im  Brutschrank  bei  37°  aufbewahrt.  Je  nach  der  Menge 
der  im  Abwasser  enthaltenen  Faulnisstoffe  wird  der  Farbstoff  nach 
wenigen  Minnten  oder  nach  mehreren  Tagen  gebleicht  (Ubergang  in 
Leukobase).  1st  nach  6 Stunden  noch  keine  Entfarbung  eingetreten, 
so  kann  man  annehmen,  daB  ein  Nachfaulen  des  Wassers  auch 
nach  Tagen  nicht  eintreten  wird.  — Die  Faulnisfahigkeit  wird  in  der 
Regel  nur  durcli  Stehenlassen  des  betreffenden  Wassers  in  offenen 
Glaszylindern  und  ev.  auch  in  verschlossenen  Glasflaschen,  welche  bei 
22°  im  Brutschrank  gehalten  werden,  wahrend  mehrerer  Tage  (meist 
8),  durch  Sinnenpriifung  und  H2S-Nachweis  beobachtet x). 

Fiir  die  Beurteilung  des  Reinheitsgrades  von  FluBlaufen,  Seen  u.  s.  w. 
namentlich  auch  betreffs  Fischereiwesen 2)  gibt  besonders  die  bio- 
logische  (Plankton-)  Untersuchung  Auskunft.  Zu  ihrer  Ausfiihrung 
bedarf  man  verschiedener  sachgemaBer  Ausriistungsgegenstande  zwecks 
Einholung  des  Materials,  z.  B.  Planktonnetz,  Pfalilkratzer.  Aus  dem 
Fehlen  oder  Vorhandensein  bestimmter  Organismen  lassen  sich  Schliisse 
auf  den  Reinheits-  bzw.  Verunreinigungsgrad  der  Gewasser  zielien.  Es 
wiirde  zu  weit  fiihren,  diegroBeZahl  clieser  Organismen3)  undderenFormen 
u.  s.  w.  zu  beschreiben.  Einschlagige  Literatur:  R.  Kolkwitz  und 
M.  Marsson,  Mitteil.  d.  kgl.  Priifungsanstalt  f.  Wasserversorgung 
und  Abwasserbeseitigung  1902  und  folgende  Jahrgiinge;  J.  Konig, 
Die  Verunreinigung  der  Gewasser.  Jul.  Springer.  Berlin,  II.  Aufl. ; C.  Mez, 
Mikroskopische  Wasseranalysen.  Berlin  1898;  B.  Eyferth,  Einfachste 
Lebensformen  desTi,er-  u.  Pflanzenreiches,  Braunschweig  1900;  Knauth, 
Das  SiiBwasser,  Neudamm  1907;  C.  Lampert,  Das  Leben  der  Binnen- 
gewasser,  Leipzig  1908;  A.  Steuer,  Planktonkunde,  Leipzig  1905; 
Schiemenz  u.  a. 

Fiir  die  chemische  Untersuchung  kommen  in  erster  Linie  die  Be- 
stimmungen  von  Gesamtstickstoff  und  Ammoniakstickstoff  neben  den 
sonstigen  iiblichen  Bestimmungen  in  Betracht  (siehe  auch  S.  467). 

Ober  Abwasserreinigungs-  und  Klarverfahren  sowie  liber  Unter- 
suchung siehe  Spezialliteratur: 

Vierteljahrsschrift  fiir  gerichtliche  Medizin  und  offentliches  Sani- 
tiitswesen,  Supplementhefte  1897/98  u.  ff.;  Mitteil.  d.  kgl.  preuB.  Prii- 
fungsstelle  fiir  Wasserversorgung  und  Abwasserbeseitigung,  Verlag  Hirsch- 
feld,  Berlin;  Ferd.  Fischer,  Das  Wasser,  1.  c.;  Tiemann- Gartner, 
Handbuch  der  Untersuchung  und  Beurteilung  der  Wasser,  Braunschweig, 
4.  Auflage;  J.  H.  Vogel,  Die  Verwertung  stadtischer  Abfallstoffe,  1896, 
Berlin;  Weldert  und  Schiele,  Wasser  und  Abwasser,  Zentralblatt, 
Leipzig  und  als  analytisclie  Anleitung  insbesondere : Leitfaden  fiir  die 

J)  Hamburger  Test,  Korn  und  Kamman,  Gesundb.-Ing.  1907,  165. 
Tkumm  u.  Dunbar  halten  ein  geklartes  Abwasser,  das  mit  dem  Rohwasser 
verglichen,  an  Oxydierbarkeit  urn  60—65%  oder  mehr  lierabgesetzt  wurde, 
nicht  mehr  fiir  faulnisfahig. 

-’)  Wesentliche  Anforderungen  an  Fischereiwasser:  der  Gehalt  an  bauei 
stoff  betrage  nicht  unter  1 ccm  O pro  Liter  in  Wassern  (S  c li  i e m e n z). 

a)  Besonders  haufig  vorkommende  Organismen  sind  im  baktenologischen 
Teil  erwiihnt. 
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•chemische  Untersuchung  von  Abwasser  von  Farnsteiner,  Buttenberg 
und  Korn,  Miinchen-Berlin,  1902  sowie  Oh lmii Her  und  Spitta  1.  c. 

Die  Untersuchungsweise  von  Schlammproben  deckt  sicli  bisvveilen 
bzw.  zum  Teil  mit  derjenigen  von  Abwasser,  indessen  wird  die  Analyse 
meist  auf  technisclie  Verwertung  des  Schlammes  als  Diingemittel  oder 
zur  Xutzbarmachung  des  darin  enthaltenen  Fettes  u.  dgl.  einzurichten 
■sein.  Das  zur  Erzielung  des  Schlammes  benutzte  Kliirverfahren  ist 
natiirlich  von  groBtem  EinfluB  auf  die  Beschaffenheit  des  Schlammes. 
Auch  seine  mikroskopische  Untersuchung  wird  manchmal  vorzu- 
nehmen  sein. 

E.  Eis. 

Die  Untersuchung  und  Beurteilung  geschieht  nach  den  fur 
Trinkwasser  geltenden  Grundsatzen.  Sog.  „Natureis“  aus  Seen,  Tiim- 
peln  u.  s.  w.  ist  oft  selir  zweifelliafter  Natur,  doch  wird  es  sehr  gern 
jdem  milchweiBen  Kunsteis,  das  hygienisch  weit  besser  ist,  vorgezogen. 
'Siehe  auch  den  bakteriologischen  Teil.  Das  glasharte,  durchsichtige 
l Gebirgseis  ist  am  besten. 


XXI.  Luft. 

Die  Untersuchimg  der  Luft  erstreckt  sich  auf  die  Bestimmung  von : 

1.  der  Temperatur:  in  bekannter  Weise  mit  einem  in  V10  Grade 
.geteilten  Thermometer,  das  womoglich  mit  einem  Nonnaltliermometer 
verglichen  worden  ist; 

2.  der  Feuchtigkeit  (des  Wasserdampfes);  Resultate  sind  auf 
t = 0°  und  B = 760  mm  zu  berechnen,  Formel  siehe  Wasser  S.  461. 

a)  absolute  = Gramme  Wasserdampf  in  1 cbm  Luft.  Man  bestimmt 
diesen  durch  Uberleiten  eines  gewissen  Vo  lumens  ‘)  Luft  (0,5 — 1 cbm) 
mittels  eines  Aspirators  liber  gewogenes  Chlorcalcium  und  Wagen  des 
letzteren,  oder  man  leitet  die  Luft  liber  gewogenen,  mit  Schwefelsaure 
jgetrankten  Bimsstein. 

b)  relative  = Verhaltnis  der  aufgelosten  Wasserdampf menge 
zu  derjenigen,  welche  das  gleiche  Volumen  Luft  bei  gleicher  Temperatur 
zu  seiner  Sattigung  mit  Wasserdampf  bedarf;  dasselbe  wird  mit  dem 
Paychrometer  von  August  und  den  Hygrometern  von  Koppe,  Daniel 
n.  s.  w.  bestimmt. 

Das  Verhaltnis  von  wirklich  vorhandener  absoluter  (a)  und 
hochst  moglicher  (m)  Feuchtigkeit  in  Prozenten  ausgedriickt,  ergibt 
rlie  relative  Feuchtigkeit  (r).  Uber  den  hochstmoglichen  Feuchtig- 
keitsgehalt  bei  der  betreffenden  Temperatur  siehe  die  umstehende 
Tabelle;  Berechnung  nach  der  Formel 

a . m 

r 100 

*)  Daa  Volumen  der  durcbgeleiteten  Luft  bestimmt  man  iu  der  Weiso, 
dad  rnan  die  ala  Aspirator  dienendc,  mit  Waaaer  geflillte  Flaacho  witgt  und 
nach  Ablaaaen  eines  gewissen  Teila  dea  Waaaera  mittola  Hebers  wieder  wiigt. 
Gewichtadifferenz  = Menge  der  durehgeleiteton  Kribikzontlmeter  Luft.  — Eiu- 
facher  mittela  einer  Experi rnentier-Gaaubr. 

31* 


484 


Chemischer  Teil. 


Hochstmoglicher  Wassergehalt  in  cbm  Luft. 


Temp. 
u C 

Tension 

g 

Wasser 

Temp. 

° U 

Tension 

g 

Wasser 

-10 

2,0 

2,1 

14 

11,9 

12,0 

— 8 

2,4 

2,7 

15 

12,7 

12,8 

— 6 

2,8 

3,2 

16 

13,5 

13,0 

- 4 

3,3 

3,8 

17 

14,4 

14,5 

" 2 

3,9 

4,4 

18 

15,2 

15,1 

0 

4,6 

4,9 

19 

16,0 

16,2 

1 

4,9 

5,2 

20 

17.4 

17,2 

2 

5,3 

5,6 

21 

18,5 

18,2 

3 

5,7 

6,0 

22 

19,7 

19,3 

4 

6,1 

6,4 

23 

20,9 

20,4 

5 

6,5 

6,8 

24 

22,2 

21,5 

6 

7,0 

7,3 

25 

23,6 

22,9 

7 

7,5 

7,7 

26 

25,0 

24,2 

8 

8,0 

8.1 

27 

26,5 

25,6 

9 

8,5 

8,8 

28 

28,1 

27,0 

10 

9,1 

9,4 

29 

29,8 

28,6 

11 

9,8 

10,0 

30 

31,6 

30,1 

12 

10,4 

10,6 

50 

— 

33,4 

13 

11,1 

11,3 

70 

— 

199,3 

3-  Kohlensaurebestim mung. 

a)  Gewichtsanalytisch,  indem  man  ein  bestimmtes  Volumen  Luft 
(siehe  Anmerkung  S.  483)  liber  mit  S03  getriinkten  Bimsstein  (zur  Ab- 
sorption von  Wasserdampf  und  dann  durch  KOH  (S  = 1,27)  leitet. 

b)  Titri  metrische  Methode  (nach  Pettenkof er).  Die  hier- 
zu  notwendigen  Normallosungen  siehe  unten a).  Eine  Flasche  von 
bekanntem,  oder  genau  festgestelltem  Inhalt  (etwa  5 — 6 Liter)  fiillt 
man  mit  der  zu  untersuchenden  Luft  mittels  eines  Blasebalges  an,  notiert 
Temperatur  und  Barometerstand,  gibt  100  ccm  der  Barytlauge  rasch 
zu  und  schiittelt  die  Flasche  15  Minuten  lang.  Das  nun  durch  ent- 
standenes  Bariumcarbonat  getriibte  Barytwasser  spiilt  man  in  einen 
100 — 200  ccm  fassenden  Zylinder  mit  Glasstopsel  und  laBt  absitzen. 
Von  der  klaren  Fliissigkeit  hebt  man  nun  25  ccm  ab  und  gibt  unter 
Zusatz  von  etwas  Rosolsaure  (siehe  S.  471)  so  viel  Oxalsaurelosung 
zu,  bis  die  rote  Farbe  in  Gelb  umgeschlagen  ist.  Der  Titer  der  Baryt- 
losung  muB  zuvor  bestimmt  werden.  Die  Differenz  des  Oxalsaurever- 
brauchs  fur  die  urspriingliche  Barytlauge  und  fur  die  nach  dem  Schiitteln 
mit  Luft  gebliebene  gibt  den  Sauregehalt  an. 

1 ccm  Oxalsaurelosung  = 0,25  ccm  Kohlensliure. 

*)  1.  Oxalsaurelosung:  1,405  g reinste  kristall.  Oxalsaure  in  1 1 H20  ge- 
lost  1 ccm  = 0,25  ccm  COL>. — 2.  Barytwasser:  3,5  g alkalifreies  Barimnliydroxyd 
in  1 1 Wasser  Ibsen.  Das  etwa  vorhandene  Bariumsulfat  laBt  man  sich  absetzen. 
Man  priife  auf  Atzalkalien  in  folgender  Weise:  die  vollstandig  klare  Barytlauge 
titriere  man  mit  Oxalsaure,  setze  dann  derselben  etwas  gefiilltes  reines  BaCOa 
zu  und  titriere  wieder;  braucht  man  zur  letzten  Probe  mehr  Oxalsaure  als  zur 
ersteren,  so  ist  Alkali  vorkanden.  (Das  Barytwasser  ist  von  C02  geschiitzt 
aufzubewahren  ) 
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Man  rechnet  endlich  auf  100  com  angewendete  Barytlaugc  und 
die  erhaltene  Menge  auf  Kubikzentimeter  Kohlensaure  um. 

Die  erhaltene  Zahl  gibt  dann  den  Kohlensauregehalt  in  dem  be- 
treffenden  angewendeten  Luftvolumen  an;  dieselbe  mu  11  jedoch  auf  0 
und  760  mm  Barometerstand  umgerechnet  werden. 

Bei  auswarts  vorzunehmenden  Kohlensaurebestimmiingen  halt 
man  sich  im  Stuttgarter  stiidt.  chemischen  Laboratorium  (Bujard) 
ilie  100  com  titrierter  Barytlauge  in  diinnwandige  Glasrohren  einge- 
-schmolzen  vorratig,  welche  man  beim  Gebrauch  direkt  in  die  Glas- 
flasche  gleiten  liiBt  und  durck  geeignete  Bewegung  der  Flasche,  nach- 
dem  diese  versehlossen  worden  ist,  zertriimmert. 

Auf  die  Verfahren  von  Babo,  Wolpert  u.  a.  auch  auf  die  Lunge- 
Zeckendorfscke  minimetrische  Methode  (Zeitschr.  f.  angew.  Chemie, 
1SSS.  S.395  und  1889,  S.12)  kann  nur  verwiesen  werden;  den  dazu  notigen 
Apparaten  sind  Gebraucksanweisungen  beigegeben.  Die  gasvolu- 
metriseken  Metkoden  eignen  sich  zur  Luftuntersuchung  auf  Kolilen- 
■sauxe  in  der  Regel  nickt,  weil  sich  nur  relativ  geringe  Mengen  C02  in  der 
Luft  finden.  welche  durck  Messung  des  Volumens  nickt  erkannt  werden 
-konnen. 

4.  Kohlenoxyd. 

a)  Xach  Weltzel: 

Die  solckes  Gas  enthaltende  Luft  wird  erst  durck  defibrinierte 
.Blutlosung  geleitet. 

Beim  sckwacken  Sckiitteln  von  koklenoxydlialtigem  Blut  mit 
15  ccm  einer  20°o-igen  Ferrocyankakumlosung  und  2 com  Essigsaure 
1 Eisessig,  2 Wasser)  entstekt  ein  kirsekrotes  Koagulum,  wahrend 
normales  Blut  sick  sekwarzbraun  farbt. 

b)  Tanninprobe: 

Man  bringt  20  ccm  20%-ige  wasserige  Blutlosung  in  eine  Glasflasclie 
won  etwa  10  Liter  Inhalt,  fiillt  die  Flasche  mittels  eines  Blasbalges  mit 
der  zu  untersuchenden  Luft,  verschlieBt  mit  einer  Kautsckukkappe 
und  schwenkt  eine  kalbe  Stunde  lang  um.  Alsdann  fiillt  man  ein  Reagenz- 
.glas  ein  Viertel  voll,  fiillt  es  mit  1%-iger  Tanninlosung  auf  und  sckiittelt 
durch,  genau  so  macht  man  einen  bknden  Versuch  mit  20%-iger  Blut- 
losung. Der  Xiederschlag  im  Kontrollglas  (blinder  Versuch)  ist  grau- 
braun,  beim  Kohlenoxydblut  rotlich  braun,  die  Farbung  tritt,  wenn  es 
sich  um  geringe  Mengen  handelt  oft  erst  nach  einiger  Zeit  ein.  Die 
I Farbung  halt  sich  monatelang;  es  konnen  deshalb  die  Proben  fur  gericht- 
liche  Zwecke  aufbewahrt  werden. 

Cber  den  spektroskopischen  Nachweis  von  Kohlenoxj'd  sieke 
forensische  Analyse.  Auf  die  Fodorsche  qualitative  und  quantitative 
Methode  3ei  hier  nur  verwiesen  ’).  Besser  ist  die  Verbronnung  mit 
arnmoniakal.  Kupferchloriir.  SieheHempel  oder  Winkler,  Gasanalyse. 
Bei  der  Untersuchung  auf  Kohlenoxydgas  wird  ubrigens  in  den  meisten 
Fallen  ein  qualitativer  Xachweis  geniigen. 

’)  L u n ff  e - Berl,  Chern.-techn.  Unters.-Methoden.  G.  Auflagc  J.  Springer, 
Berlin,  Bd.  II.  1910.  S.  407;  K.  B.  Lehmann,  Lie  Method,  d.  prakt.  Hygiene. 
2.  Anil.  Wiesbaden.  1901. 
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Hem  pel  empfiehlt  fiir  manche  Falle  eine  eigentiimliche,  abcr 
zweckmaBige  Probenahme,  wenn  es  sich  um  Raume  handelt,  in  denen 
geringe  Mengen  Kohlenoxyd  vermutet  werden:  Heizraume  u.  s.  w. 
Man  laBt  Mause,  die  sich  in  Fallen  befinden,  in  solcher  Luft  24  Stunden 
hindurch  und  langer  atmen.  Hierauf  totet  man  dieselben  durch  Ein- 
tauchen  der  Fallen  in  Wasser.  Das  Blut  dieser  Tiere  untersucht  man 
dann  spektroskopisch.  Auf  weitere  Methoden  von  Nicloux,  Gautier, 
S pitta,  Clowes,  Grehant  muB  verwiesen  werden. 

5.  Organische  Substanz  (Staub  u.  s.  w.)  wird  nach  Ulfelmann 
bestimmt,  indem  man  1 Liter  Luft  durch  10  coin  Kaliumpermanganat- 
losung  (1  ccm  = 0,395  mg,  also  0,1  mg  = 0,07  ccm  Sauerstoff) 
streichen  laBt. 

1 cbm  Luft  soli  nach  Uffelmann  nicht  rnehr  als  12  ccm  Sauer- 
stoff zur  Oxydation  erfordern.  Die  Methode  bedarf  vor  ihrer  Ausfuhrung 
zuvor  eines  griindhcheren  Studiums,  und  verweisen  wir  daher  auf  die 
Abhandlung  im  Arch,  fiir  Hyg.  Bd.  VIII.  tlber  die  Genauigkeit  dieser 
Methode  herrschen  Zweifel. 

Die  Bestimmung  der  organischen  Substanzen  und  die  der  Keim- 
zahl  der  Luft  (siehe  im  bakteriologischen  Teil)  ist  mehr  als  MaBstab 
fiir  die  Reinheit  der  Luft  zu  betrachten  als  die  Bestimmung  der  Kolilen- 
sliure. 

6.  Ozonnachweis  durch  Jodkaliumstarkekleisterpapier  oder 
Thalliumoxydulhydratpapier.  Erwahnt  sei  die  Anordnung  zur  Vor- 
nahme  obiger  Reaktionen  von  Engler  und  Wild,  Berichte  der  Deutsch. 
Chem.  Ges.  1896.  29.  1940. 

Methoden  zur  quantitativen  Bestimmung  des  Ozons  in  Luft  gibt 
es  wolil  mehrere,  aber  keine  sichere. 

7.  Die  Bestimmung  von  Ammoniak,  Salzsaure,  schwefliger  Sauro, 
Schwefelwasserstoff  u.  s.  w.  geschielit  titrimetrisch  oder  auch  gewichts- 
analytisch  nach  den  iiblichen  Methoden. 

Derartige  Bestimmungen  kommen  namentlich  bei  Feststellungen 
von  Rauchbeschiidigungen  an  Pflanzen  in.  Betracht.  Vgl.  dariiber 
J.  Konig,  Die  Untersuchung  landw.  u.  gewerblich  wichtiger  Stoffe 
und  andere  Spezialwerke. 


Beurteilung: 

Relative  Feuchtigkeit  30 — 60%.  Der  Kohlensauregehalt  soil 

l°/on>  in  Krankenzimmern  0,7°/oo  und  in  Wohnraumen  fiir  kiirzeren 
Aufenthalt  2 — 3°/00  nicht  iibersteigen.  Betreffs  der  Zulassigkeitsgrenze 
anderer  Gase  (Fabrikgase,  CO  u.  s.  w.)  siehe  Lehmann,  Die  Methode  d. 
prakL  Hygiene,  2.  Aufl.  1901. 


Boden. 
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XXII.  Boden. 

A.  Mineral  boden. 

Probennahmo:  Man  nehme  je  nach  der  Ausdelmung  des  zu  nnter- 
suchenden  Grundstuckes  (Ackerkrume  oder  Untergrund)  an  3 bis  12  Stellen 
Froben  von  je  30—50  qcm,  untersuche  je  nach  Bediirfnis  entweder  jede 
einzelne  oder  nach  deni  Mischen  der  Proben  eine  Durclischnittsprobe. 
Zugleich  ist  es  notwendig,  iiber  die  sonstige  Beschaffenlieit  des  betref- 
fenden  Bodens.  wie  Untergrund,  Art  der  Bestellung,  Diingung,  Ertrags- 
fiihigkeit,  Berieselung  u.  s.  w.  sich  zu  informieren. 

Die  Untersuclning  erstreckt  sich  auf: 

1.  Mechanische  bzw.  Schlemmanalyse  nach  der  Knop- 
Wolfschen  Methode. 

2.  Bestimmung  des  Absorptionskoef  fizienten.  (GrbBe 
der  Xahrstoffaufnalime  des  Bodens  aus  Losungen)  nach  Wolf. 

Auf  diese  beiden  Methoden  sei  hier  venviesen  (Konig,  Die  Unter- 
suchung  landwirtschaftlich  und  gewerblicli  wichtiger  Stoffe). 

3.  Chemische  Untersuchung. 

a)  Ausziehen  des  lufttrockenen  Bodens. 

a)  Alit  25%-iger  kalter  Salzsaure. 

(1  Gewichtsteil  Boden,  2 Volumteile  obiger  Salzsaure,  also  etwa 
750  g mit  1500  ccm.) 

Man  bestimmt  in  dieser  Losung: 

Kieselsaure,  Eisenoxyd,  Tonerde,  Kalk,  Magnesia,  Alkalien, 
; Kali),  Schwefelsaure,  Phosphorsaure,  je  nach  MaBgabe.  (AufschlieBen 
der  Erden  mit  Konigswasser;  Abscheiden  von  Kieselsaure!)  Citrab- 
losliche  Phosphorsaure  im  Boden  bestimmt  man,  indem  man  60  g Erde 
mit  300  ccm  2%-iger  Citronensaure  24  Stunden  in  der  Kalte  und  unter 
Umschiitteln  digeriert;  einen  ahquoten  Teil  pipettiert  man  dann  von 
der  filtrierten  Losung  in  einen  Kj eldah lsclien  Kolben  ab  und  verfahrt 
weiter  wie  bei  Thomasmehl. 

H)  Oder  mit  heiBer  Salzsaure  (1  Gewiclitsteil  Boden  mit  2 Volum- 
teilen  10%-iger  Salzsaure). 

ilan  erhitzt  eine  Stunde  und  verfahrt  wie  bei  a. 

In  beiden  Fallen  muB  bei  der  Berechnung  auf  die  enthaltenen 
Carbonate  Riicksicht  genommen  werden. 

y)  Mit  kohlensaurehaltigem  Wasser  und  weiterer  Behandlung. 

<5)  Sandgehalt  ergibt  sich  aus  dem  Riickstand,  der  nach  der  Behand- 
lung der  Sauren  unloslich  geblieben  ist. 

b)  Bestimmung  von  hygroskopischem  Wasser  und  Gliihverlust, 
(organische  Substanz  und  Kohlensaure  u.  s.  w.),  von  Kohlensaure,  nach 
den  bekannten  Methoden. 

«)  Bestimmung  von  Kohlenstoff  nach  Loges  (siohe  Fresenius, 
Quantitative  Analyse,  6.  Aufl.,  S.  675);  besser  durch  die  Elementar- 
analyse,  nachdem  die  Kohlensaure  zuvor  mit  verdiinnter  Phosphor- 
saure entfemt  woTden  ist. 
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Die  Bestimmung  des  Kohlenstoffs  ist  oft  wichtig,  wenn  der  Boden 
Abort-,  Jauche-  u.  s.  w.  Abfliisse  aufnimmt. 

Zur  Berechnung  nimmt  man  58%  C in  den  Humussubstanzen 
an,  man  hat  deslialb  die  gefundene  C02  mit  0,471  zu  multiplizieren. 
(Jeder  Boden  enthalt  iibrigens  an  und  fur  sich  schon  etwas  organischen 
Kohlenstoff !) 

/?)  Gesamtstickstoff  nach  Kjeldahl  (siehe  allgem.  Gang  S.  13). 
Man  kann  auch  Ammoniak  und  Salpetersauregehalt  fiir  sich  ermitteln. 

B.  Moorboden: 

Die  chemischen  Methoden  sind  im  allgemeinen  die  gleichen  wie 
bei  I.,  doch  ermittelt  man  noch  das  Volumgewicht,  indem  man  aus 
dem  mit  den  Handen  gekneteten,  zusammengeballten  Moorboden  mit 
einem  Blechwiirfel  von  10  oder  15  cm  Hohe  einen  Wiirfel  aussticht  und 
diesen  wagt.  Die  Substanz  wird  alsdann  bei  90°  C getrocknet  und 
wieder  gewogen.  Die  zerriebene,  so  gewonnene  trockene  Masse  wird 
zur  chemischen  Untersuchung  verwendet. 

Trockensubstanz:  2 — 3 g von  der  vorgetrockneten  Probe  trocknet 
man  im  Vakuum  iiber  Schwefelsaure.  Es  muB  schnell  gewogen  werden, 
weil  die  trockene  Substanz  sehr  hygroskopisch  ist. 

Mineralstoff e:  Bei  der  Veraschung  soli  die  Hitze  nicht  iiber 
Dunkelrotglut  steigen.  Die  Moorasche  ist  ebenfalls  hygroskopisch. 

Die  Bestimmung  der  einzelnen  Substanzen  erfolgt  nach  den  be- 
kannten  Methoden;  in  erster  Linie  ist  auf  Stickstoff,  Schwefel,  Gesamt- 
phosphor,  Kalk,  pflanzenschadliche  Stoffe,  sowie  auf  die  Absorption 
wichtiger  Pflanzennahrstoffe  und  auf  die  Bestimmung  der  freien  Humus- 
siiuren  Rucksicht  zu  nehmen.  Siehe  Lunge,  Chemisch-technische 
Methoden,  Bd.  I,  S.  906,  Springer,  Berlin  1904,  und  die  Bestimmung  der 
freien  Humussaure  ebenda,  und  Chem.  Ztg.  1897,  S.  74,  Tackes  Verfahren. 

Bei  der  Untersuchung  von  Moorschlamm  (zu  Heil-  bzw.  Bade- 
zwecken)  kann  auch  der  Nachweis  von  Radioaktivitat  in  Frage  kommen. 
Siehe  dariiber  Abschnitt  Wasser. 

Uber  die  bakteriologische  Untersuchung  des  Bodens. 
Siehe  den  bakteriologischen  Teil. 

Anhang:  Untersuchung  des  Bodens  auf  Leuchtgas  (nach 
G.  Konigs).  Man  verreibe  groBere  Quantitaten  des  Bodens  mit  Wasser 
zu  einem  Brei,  versetze  mit  Schwefelsaure  und  destilliere  mit  Wasser- 
dampfstrom  aus  groBen  Steinbehaltern.  Als  Vorlage  dienen  mehrere 
unter  sich  verbundene  GlasgefaBe,  die  gut  gekiihlt  sein  miissen.  Es 
destilliert  Naphtalin  iiber  und  schwimmt  als  01  auf  dem  Wasser;  dasselbe 
erstarrt  spater  zu  einer  festen  weiBen  Masse;  man  reinige  dasselbe  durch 
Destination  mit  Kalilauge. 

Die  Identitat  des  Naphtalins  kann  dann  noch  durch  spezielle 
Reaktionen  nachgewiesen  werden. 

AuBer  dem  Naphtalin  sind  in  dem  wasserigen  Destillat  noch  andere 
fliichtige  Kohlenwasserstoffe  enthalten,  die  sich  durch  den  Geruch  als 
solche  erkennen  lassen. 


Gebrauohsgegenstiindo. 
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XXI 1 1.  Gebrauclisgegenstande. 

Untersuohung  und  Beurteilung  richtet  sich  nach  don  beiden  Spezial- 
ngesetzen: 

a)  betreffend  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegenstiinden 
vom  2o.  Juni  18S7. 

b)  betreffend  die  Verwendung  gesundheitsschadliolier  Farben  bei 
der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  GenuBmitteln  und  Gebraucbs- 

. gegenstiinden  vom  5.  Jub  1887  1), 

sowie  nach  den  Bestimmungen  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879, 
§§12 — 14  betreffend  Gesundheitsschadlichkeit. 

A.  In  Frage  kommen  EB-.  Koch-  und  Trinkgeschirre,  Topferwaren, 
emailheite  GefaBe.  Konservenbuchsen,  Spielwaren,  Tuschfarben,  Bunt- 
papiere.  Legierungen  (Biergl&sdeckel),  Metallfolien,  FaBhahne  nut  metal  - 
lener  AbfluBrohre,  Tapeten,  Abziehbilder  u.  s.  \v.  Siehe  Naheres  in  den 
: Reichsgesetzen  selbst,  im  Anhang.  Wo  die  Spezialgesetze  keine  Hand- 
babe  2)  bieten,  ist  das  Nahrungsmittelgesetz  maBgebend. 

*)  Es  sei  darauf  besonders  aufmerksam  gemacht,  daB  dieses  Gesetz  nielli 
in  alien  Fallen  ausschlieBlieh  die  giftigen  Farben  (z.  B.  Bleichromat)  sondern 
:z.  T.  auch  die  im  § 1 Abs.  3 ausdriicklick  bezeichneten  Stoffe  (z.  B.  Blei)  treffen 
Twill  !Vgl.  z.  B.  § 3 betr.  Kosmetische  Mittel  und  § 4 betr.  Tuschfarben  u.  s.  w. 
-Siehe  auch  K.  von  Buchka,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1910, 
119.  417). 

*)  Kinderspielwaren  aus  Metall,  wie  Pfeifen  u.  s.  w.  soweit  sie  nicht  den 
Gesetzen  vom  25.  Juni  und  5.  Juli  1887  (betr.  blei-  und  zinkhaltige  Gegenstande 
und  gesundheitsschadliche  Farben)  unterliegen,  fallen  unter  § 12,  Abs.  2 des 
Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  (Nahrungsmittelgesetz). 

Trillerpfeifen  mit  sehr  hohem  (gegen  80- — 90  °0)  Bleigehalt  sind  vielfach 
-im  Handel  und  Verkehr.  Nach  Aussage  einiger  arztlicher  Sachverstandiger 
soil  aber  bei  den  aus  Hartblei  hergestellten  Pfeifen  die  Gefahr  der  Gesundheits- 
schadigung  nicht  groBer  als  bei  den  nach  dem  Gesetz  ausdriicklich  gestatteten 
. Bleilegierungen  fiir  EB-,  Trinkgeschirre  und  Saugpfropfen  sein.  Entscheidung 
des  Landgerichts  I Berlin;  vgl.  Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie.  V.  1896)  auch  Bd.  V.  d. 
Ausziige  aus  gerichtl.  Entscheidungen  der  Beilage  zu  den  Veroffentlichungen 
des  KaiserL  Gesundheitsamtes  1902. 

In  der  XVIII.  Versammlung  (1898)  der  freien  Vereinigung  bayerischer 
Vertreter  der  angewandten  Chemie  hat  H.  Stockmeier  in  einem  Vortrage 
fiber  die  Beurteilimg  der  Metal lspielwaren  mit  Riicksicht  auf  § 12,  Abs.  2 des 
'Nahrungsmittelgesetzes  berichtet. 

Er  vertritt  zunachst  auf  Grand  eingehender  Versuche  und  langerer  Er- 
fahrungen  den  Standpunkt,  daB  die  Reichslegierung  (90  Zinn  + 10  Blei)  sich  nicht 
-bcs.ser  verhiilt,  als  bleireichere  Kompositionen,  und  daB  die  erstere  auBerdeui 
toils  aus  technischen,  teils  aus  nationalokonomischen  Griinden  nicht  verwend- 
bar  sei,  und  stellt  folgende  Leitsatze  betr.  der  Kinderspielwaren  auf: 

1.  Gegen  die  Herstellung  und  Weitergabe  von  Pfeifchen,  Schreihahnchen 
etc.  aus  Blei,  Zinn-  und  Antimonlegierungen  mit  einem  Bleigehalt 
bis  zu  80  welche  vemickelt  sind  oder  ein  Mundstiick  mit  nur  10  " „ 
Blei  haben,  ist  eine  Beanstandung  nicht  auszusprechen. 

-•  Pnppengeschirre  aus  einer  40  °„  Blei  und  60%  Zinn  onthaltenou 
hegierung  sind  nicht  zu  bcanstanden,  A.  Beythien  hiilt  dicse 
derung  fiir  berechtigt,  Zeitschr.  f.  Untersuch.  d.  Nahr.  - u.  GenuBm. 
1900.  3.  221;  auch  A.  Gdrtner,  C.  F r ii  n k e 1 u.  a.  rechnen 
Puppengeschirre  nicht  zu  den  EB-  i>.  s.  w.  Gescliirrcu  des  Gesetzes. 

3.  Puppengeschirre  aus  verzinntem  Blech  sind  wie  Eflgeschirrc  nach  dem 
Relchsgesetz  zu  behandeln. 

4.  Kindertrornpeten  und  Puppengeschirr  aus  Zinkblcch  finden  koine  Be- 
anstandung. 


490 


Cbemischer  Teil. 


Die  Untersuchurig  der  Objekte  geschieht  nach  den  allgemeinen 
Regeln  der  Analyse.  AuBerdem  mogen  noch  nachstehende  Winke  be- 
riicksichtigt  werden : 

EB-,Trink  - u.  Kochges  chirr  e,  emaillierte  GefaBe,  Topfcr- 
waren  werden  zuvor  mit  Wasser  gut  gereinigt  und  dann  mit  50  ccm 
4%-iger  Essigsaure  eine  halbe  Stunde  lang  gekoclit.  Ein  Teil  der  Fliissig- 
keit  (etwa  10—20  ccm)  wird  mit  Schwefelwasserstoffwasser  auf  Blei 
gepriift.  Entsteht  hierbei  sofort  oder  nach  wenigen  Minuten  ein 
schwarzer  Niederschlag  von  PbS,  so  ist  erwiesen,  daB  die  untersuchte 
Glasur  mehr  ah  2 mg  Blei,  berechnet  auf  1 Liter  GefaBinhalt,  ab- 
gegeben  hat,  und  das  GefaB  ist  zu  beanstanden.  Jedoch  ist  es  zur 
Vermeidung  von  Tauschungen  erforderlich,  qualitativ  und  quantitativ 
die  Anwesenlieit  bzw.  Menge  des  Bleies  in  der  iibrigen  Pliissigkeit 
mittels  des  Chromatverfahrens  festzustellen. 

Siehc  aucli  Beck,  Lowe  und  Stegmuller,  Arb.  a.  d.  Kaiser.  Gesundheits- 
amte  1910.  38,  Heft  2 sowie  die  Denkscbrift  d.  Kais.  Ges.-A.  betr.  die  Blei- 
abgabe  von  glasiertem  irdenem  EB-,  Trink-  und  Kochgeschirr. 

Von  Zinnbleilegierungen  (Bierglasdeckeln *) , FaBhahnen, 
Metallrohren  an  Bi  erd  ruckleitungen,  Torpedof  loten,  Triller- 
pfeifen,  Schreihahnen  u.  s.  w.)  feilt  man  zweckmaBig  0,5 — 1 gab; 
Metallfolien  zerschneidet  man  mit  der  Schere,  lost  zur  Bestimmung  des 
Gehaltes  an  Blei  in  Salpetersaure  2),  dampft  zur  Trockne  ein,  trocknet 
scharf,  befeuchtet  mit  wenig  verdiinnter  Salzsaure,  15st  in  lieiBem 
Wasser,  filtriert  ab  und  wascht  gut  aus  (Metazinnsaure  bleibt  als 
ein  weiBes  Pulver  zuriick).  Das  in  Losung  gegangene  Blei  wird  mit 
Scliwefelsaure  gefallt , der  Losung  das  gleiche  Volum  Weingeist 
zugefiigt,  das  scliwefelsaure  Blei  abfiltriert,  ausgewaschen , gegliiht 
und  gewogen.  Um  den  Bleigehalt  oines  „Lotes“  zu  ermitteln,  wird  das 
Lot  mittels  Geblases  abgeschmolzen.  Andere  Legierungen  werden  ebenso 
behandelt.  Die  Losung  ist  zu  untersuchen  auf  Cu,  Zn,  Pb,  ev.  Fe  und  Ni. 

Von  Gum  mi-Spielwaren,  Gummiwaren,  Schlauchen, 
• Kindersaugern  u.  s.  w.  verpufft  man  zur  Zerstorung  der  organisclien 
Substanzen  die  Proben  mit  Salpetersodamischung3)  und  priiftdie  Sohmelze 
auf  gesundheitssohadliche  Metalle  (speziell  Blei)  (fiir  Hg  ist  die  Methode 
nicht  anwendbar).  Meist  geniigt  aber  ein  einfaches  Auszieben  der  zer- 
kleinerten  Proben  mit  den  entsprechenden  Sauren.  Man  beachte,  wenn 

5.  Herstellung  und  Vertrieb  von  Bleisoldaton  und  Bleifiguren  aus  Blei- 
antimon  Oder  Bleizinn  fallt  bei  dem  voraussiclitlichen  oder  bestim- 
mungsge m ii B e u Gebrauck  derselben  nicht  unter  das  Nahrungsmittel- 
gesetz.  Zur  Beurteilung  der  Bleisoldaten  siehe  auch  Stockmeier, 
Zeitschr.  f.  offentl.  Chemie  1908.  208. 

')  Auch  die  Scharniere  und  Kruckcn  der  Bicrglasdeckcl  diirfen  wie  die  Deckel 
selbst  nicht  mehr  als  10  Gewichtstoilo  Blei  in  100  Gewichtsteilen  enthalten 
(preuB.  MinisterialerlaB  v.  10.  Juni  1901;  z.  T.  auch  in  anderen  Bundesstaalcn 
in  derselben  Weise  goregelt).  Siehe  auch  S ackur,  Arb.  a.  d.  Kaiser.  Gesund- 
heitsamte.  Bd.  20.  3.  u.  Bd.  22.  1.  iibor  die  Bleiloslichkeit  (auch  in  Legierungen) 
in  verdiinnten  Sauren. 

2)  Knopfle,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1909.  17.  760 
gibt  Verfahren  an  fiir  den  Fall,  daB  viel.Eisen  in  der  Legierung  vorhanden  ist. 

3)  Henriques  oxydiert  zunachst  mit  konzentrierter  Salpetersaure 
und  schmilzt  die  eingedampfte  Masse  mit  Salpetersodamischung.  Chem.-Ztg. 
1892.  No.  87. 
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es  sioh  uin  die  Priifung  auf  Zink  handolt,  daB  Sohwefelzink,  weil  in  Wasser 
nnd  Essigsaure  unloslioh,  dem  Gunnni  zugesetzt  werden  darf;  dasselbe 
gilt  fur  die  zinkhaltigen  Farben  der  sog.  Malerkastchen , in  welchen 
sich  das  Zink  als  sog.  Lithopone  (BaS04  + ZnS  + ZnO  durch  Fallung 
von  Zinksulfat  mit  Sclnvefelbarium  erlialten)  befinden  kann.  Diese  sind 
direkt,  nacbdem  sie  in  geeigneter  Weise  zerkleinert  worden  sind,  mit 
Essigsaure  auszuziehen,  uni  das  als  ZnO  mid  ZnC03  u.  s.  w.  darin  ent- 
haltene  Zn  nachzuweisen.  Kautschuksclilauche  fiir  Bierdruck- 
apparate  diirfen  Zink  in  jeder  Form  enthalten! 

Farben  an  Spielwaren  suclit  man  mit  heiBem  Wasser  abzu- 
losen,  zur  Ermittelung  der  betreffenden  Bestandteile  kratzt  man  sie 
von  einer  gemessenen  Oberflaclie  ab.  Mit  Lack  iiberzogene  gefarbte 
Spielwaren  unterliegen  niclit  dem  Reiclisgesetz.  Iverzen  kommen  bis- 
weilen  mit  Zinnober  gefarbt  vor.  Da  das  Hg  beim  Brennen  in  die  Luft 
iibergelit,  ist  der  Zinnoberzusatz  zu  beanstanden. 

Bei  der  Untersuchung  von  Gespinsten,  Kleidungs- 
stof fen  u.  s.  w.  auf  Sb  und  As  ’)  unterlasse  man  nie  zu  priifen,  ob  diese 
Stoffe  aucli  in  wasserige  Losung  iibergehen ; handelt  es  sich  um  Ba, 
so  sehe  man  stets,  ob  das  betreffende  Salz  in  Wasser  und  in  HC1  loslich 
oder  unloslick  ist.  Organische  Stoffe  kann  man  auck  durch  Behandeln 
mit  HC1  und  KC103  zerstoren  und  die  Metalle  wie  bei  der  forensischen 
Untersuchung  angegeben  in  Losung  bringen.  Die  Untersuchung  ge- 
scliieht  sodann  nach  dem  allgemeinen  Gang  der  Analyse. 

Beziiglich  der  Beurteilung  dieser  Gegenstande  ist  zu  bemerken, 
daB  das  Reiclisgesetz  vom  5.  Juli  1887  nur  iiber  die  Verwendung  von 
Arsen  sich  ausspricht;  somit  bleibt  die  Beurteilung  der  anderen  in 
Betracht  kommenden  Metalle  den  betreffenden  Sackverstandigen 
iiberlassen.  Die  von  Prior  und  Kayser  fiir  andere  Elemente  auf- 
gestellten  und  von  der  freien  Yereinigung  der  bayerischen  Chemiker 
seiner  Zeit  angenommenen  Grenzwerte  mogen  bier,  da  sie  allgemeine 
Anhaltspunkte  geben,  mitgeteilt  werden: 

In  100  g von  den  gestatteten  Farben  sollen  als  Verunreiuigung 
von  den  verbotenen  Metallen  folgende  Mengen  erlaubt  sein: 

a)  Sb,  Pb,  Cu  und  Cr  zusammen  oder  von  jedem  0,2  g, 

b)  Ba,  Co,  Xi,  U,  Zn  und  Sn  zusammen  oder  von  jedem  1,0  g. 

Xach  Prior  sind  zum  Farben  von  100  qcm  bemalten  Holzes 

oder  600  qcm  Buntpapier  oder  Tapete  1 g Deckfarbe  notig.  AuBer- 
dem  sollen  in  den  griinen  gemischten  Farben  fiir  Buntpapiere,  Tapeten, 
kiinstliche  Blumen  u.  s.  w.  bis  zu  12  % Zinkchromat,  in  den  Farblacken 
bis  zu  3 % Bariumcarbonat  zu  gestatten  sein. 

Abziehbilder  sind  als  Bilderbogen  im  Sinne  des  § 4 Abs.  1 d.  Ges. 
v.  5.  .Juli  1887  anzusehen  (Kaiserl.  Ges.-Amt).  Nach  der  Entscheidung 
des  Obersten  Uandgerichts  zu  Niirnberg  v.  16.  Juli  1909  ist  indessen 
der  § 5 des  genannten  Gesetzes  maBgebend.  Abziehbilder  sind  darnach 
als  mit  Steindruck  hergestellt,  anzusehen.  Vgl.  H.  Sell  legel , Jalu-esbericht 
der  U.-Anstalt  Niirnberg  (Ref.  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm. 
1909.  18.  394)  und  A.  Rohrig,  sowie  Bujard,  Mezger,  Miiller  eben- 

')  Siehe  die  amtliche  Anleituug  zur  AraenbeHtiimnuug  S.  014. 
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clort.  AuBerdem  sei  auf  die  Verwendung  des  sehr  giftigen  Rhodanqueok- 
silbers  zu  Spielwaren  (Hinterlader,  Choleramannchen  u.  s.  w.)  liinge- 
wiesen.  (P.  Buttenberg,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nalir.-  u.  GenuBm. 
1910,  Beilage  S.  101). 

Hinsichtlich  der  kosmetischen  Mittel1),  auf  die  das  Gesetz  vom 
5.  Juli  1887  Anwendung  findet,  ist  zu  erwahnen,  daB  die  giftigen  Silber- 
salze  sowie  das  ebenfalls  als  schadlich  erkannte  Paraphenylendiamin 
(Haarfarbemittel)  nicht  unter  das  Gesetz  fallen,  letzteres  in  Bayern  aber 
offiziell  als  Giftstoff  gilt. 

Wo  keine  gesetzlich  festgelegten  Grenzzahlen  bestehen,  iiberlaBt 
man  die  Beurteilung  der  Gesundheitsschadlichkeit  dem  Arzte.  Der 
Chemiker  tut  am  besten,  lediglich  nur  den  betreffenden  Metallgehalt 
festzustellen,  (siehe  auch  die  Beurteilung  von  Konserven  S.  222). 

B.  Gespinste.  1.  Wolle.  2.  Seide,  Baumwolle,  Flaclis,  Jute, 
Hanf.  3.  Haare.  4.  Ramie  u.  s.  w. 

Von  untergeordneter  Bedeutung  sind  anorganische  Faserroh- 
materialien  wie  Asbest,  Glas,  Metalle,  sie  unterscheiden  sich  von  den 
organischen  durch  ihre  Nichtveraschbarkeit. 

Die  Untersuchung  ist  hauptsachlich  eine  mikroskopische  bzw. 
mikrochemische.  Ob  vegetabilische  oder  animalische  Fasern  vorliegen, 
gibt  sich  in  folgender  Weise  zu  erkennen.  (NB.  Die  Fasern  sind  zuvor 
zu  reinigen,  siehe  unten). 

1.  Vegetabilische  Fasern  brennen  mit  anhaltender  Flamme; 
schmelzen  nicht;  Geruch  nach  Papier. 

2.  Animalische  Fasern  erloschen  rasch  (versengen;)  Geruch  nach 
verbrannten  Haaren;  Wolle  und  Seide  werden  von  Pikrinsaure  direkt 
gefarbt,  Baumwolle  und  andere  Pflanzenfasern  nicht. 

Das  Verhalten  der  Fasern  gegen  chemische  Reagenzien  ist  in  der 
naclifolgenden  tJbersicht  (nach  Lehmann)2)  zusammengestellt: 


Keagenzien 

Wolle 

Seide 

Baumwolle 

Leiuwand 

Hanf 

Jute 

Kochende 

Kalilauge 

etwas 

schwer 

loslich 

leicht 

loslich 

ungelost 

ungelost 

xmgelost 

ungelost 

Kupfer- 

oxyd- 

ammoniak 

quillt 

langsam 

1111“ 

verandert 

leicht  los- 
lich unter 
blasigem 
Aufquellon 

Quellung 

ohne 

Losung 

Quellung 

ohne 

Losung 

Quellung 

ohne 

Losung 

Anilin- 

sulfat 

un- 

verandcrt 

uu- 

verandert 

un- 

veriindert 

unveriin- 
dcrt  oder 
blaQgelb 

stark  gelb 

stark  gelb 

Molisch  s 
Reaktion 
(s.  unten) 

fehlt 

fehlt 

purpur- 

violett 

purpur- 

violett 

purpur- 

violett 

purpur- 

violett 

Mikrochemische  Reaktionen. 
Kupferoxydammoniaklosung:  Man  fallt  CuS04-Losung  mit 
wenig  Ainmoniak.  filtriert  durch  Glaswolle  oder  Asbest  ab  und  lost  den 


■)  Siehe  auch  S.  489. 

2)  Die  Methoden  der  praktisehen  Hygiene,  Wiesbaden. 
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Niederschlag  in  wenig  Ammoniak.  Cellulose  wild  schon  in  der  Kalte 
gelbst,  verholzte  Cellulose  kaum  angegriffen. 

Anilinsulfat:  Einige  Tropfen  Anilin  lost  man  in  verdiinnter 
H.,S04  and  filtriert,  wenn  notig.  Verholzte  ligninhaltige  Cellulose  farbt 
sich.  hiennit  befeuchtet,  intensiv  gelb;  reine  Cellulose  nicht.  Gebleichte 
Fasern  geben  die  Ligninreaktion  nicht. 

Molise hs  Reaktion:  Man  iibergieBt  eine  Probe  des  von  der 
Farbe  durch  Auskochen  mit  Wasser  u.  s.  w.  moglichst  befreiten  Stoffes 
mit  2 ccm  konzentrierter  H2S04  und  fiigt  2 Tropfen  einer  kaltgesattigten 
Losung  von  Thymol  in  Wasser  hinzu.  Sind  Pflanzenfasern  zugegen, 
so  farbt  sich  die  Fliissigkeit  beim  Umscliiitteln  rotviolett. 

Jod  mit  Scliwefelsaure:  Jocllbsung:  1 g KJ  lost  man  in  100  ccm 
Wasser.  dann  fiigt  man  Jod  zu,  bis  sich  nichts  mehr  auflost.  Schwefel- 
saure:  Man  mischt  2 Volum  Glycerin,  1 Volum  Wasser  und  3 Volum 
konzentrierte  H2S04  unter  Abkiihlung.  Man  behandelt  die  Faser  auf 
dem  Objekttrager  mit  der  Jodlosung,  nimmt  den  UberschuB  fort  und 
setzt  zu  dem  fast  trockenen  Praparat  1 — 2 Tropfen  von  der  H2S04. 
Reine  Cellulose  wird  blau,  verholzte  gelb.  Weitere  Unterscheidungs- 
merkmale  sind  iiberhaupt  viele  der  den  Kohlenhydraten  und  EiweiB- 
korpem  zukommende  Reaktionen.  Auf  den  Gang  zur  chemischen  Tren- 
nung  der  Faserstoffe  u.  s.  w.  von  Pinchon  (Konigs  Chemie  der  mensch- 
hchen  Xahrungs-  und  GenuBmittel  u.  s.  w.)  sei  bier  verwiesen.  Amt- 
hche  Anweisimg  zum  Nachweis  von  Baumwolle  in  Wolle  siehe  S.  494. 

Aussclilaggebend  ist  stets  die  mikroskopische  Priifung.  Tiber  das 
mikroskopische  Verhalten  der  Fasern,  Gespinste  und  Stoffe  muB  auf 
die  Spezialliteratur  venviesen  werden.  Man  verschaffe  sich  zum  Ver- 
gleich  reine  Gespinstf asern : 

Aus  Gespinsten  und  Geweben  miissen  die  Fasern  (Ketten-  und 
SchuBfaden)  moglichst  unverletzt  isoliert  werden.  Auf  denselben  haf- 
tende  Substanzen  der  Appretur,  Schlichte,  Farben  u.  s.  w.  extrahiert 
man  mit  den  entsprechenden  Losungsmitteln  (Ather,  Alkohol,  Wasser, 
Sauren  u.  dg!.).  Appreturmittel  sind  unlosliche  Mineralstoffe  wie  die 
Sulfate  von  Ca,  Ba,  Pb;  die  Carbonate  und  Chloride  von  Mg  und  Ba; 
femer  Ton,  Taikum  u.  s.  w. ; von  organischen  Stoffen:  Harze,  Dextrin, 
Leimsubstanzen,  Fette. 

In  der  Regel  geniigt  eine  einfache  Bestimmung  [ohne  Beriick- 
sichtigung  der  Art  des  Beschwerungs-(Appretur-)mittels]  der  Asche; 
der  in  Wasser  und  der  in  Alkohol  (80  %)  loslichen  Substanzen.  Die 
Bestimmung  der  Feuchtigkeit  der  Gespinste  und  Gewebe  erfolgt  wie 
iiblich  bei  105°  C. 

Betreffs  Verwendung  gesundheitsschadlicher  Farben  siehe  das 
Gesetz  vom  5.  .Juli  1887  und  die  Anweisung  zur  Untersuchung  in  den 
Ausfuhrungsbestimmungen  S.  612  und  614  im  Anhang. 

Kunstwolle  (Shoddy wolle)  ist  ein  Gemisch  von  ungebrauchter 
Wolle  ' \\  ollf  asern)  mit  mehr  oder  weniger  bereits  verarbeiteten  Fasern. 
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Amtliche  Anleitung  J) 

zur  Bestimmung  des  Banmwollengehalts  iin  Wollengarn. 

In  einem  1 Liter  fassenden  Becherglas  iibergiefit  man  5 g Wollen- 
garn mit  200  ccm  10  %-iger  Natronhydratlosung,  bringt  sodann  die 
Fliissigkeit  uber  einer  kleinen  Flamme  langsam  (in  etwa  20Minuten)  zum 
Sieden  und  erhalt  dieselbe  wahrend  weiterer  15  Minuten  in  einem  gelinden 
Sieden.  In  dieser  Zeit  wird  die  Wolle  vollstandig  aufgelost. 

Bei  appretierten  Wollengarnen  hat  der  Behandlung  mit  Natron- 
hydrat  eine  solche  mit  3 %-iger  Salzsaure  voranzngehen;  hierauf  ist  die 
zu  untersuchende  Probe  so  lange  mit  heiBem  Wasser  auszuwaschen, 
bis  empfindliches  Lackmuspapier  nicht  mehr  gerotet  wird. 

Nach  der  Auflosung  der  Wolle  filtriert  man  die  Fliissigkeit  durch 
einen  sog.  Goochschen  Tiegel  (einem  kleinen  etwa  4 — 5 cm  hohen  Por- 
zellantiegel  mit  engmaschigem  Sieb  als  Boden,  auf  welchen  erforderlichen- 
falls  eine  Schicht  Asbest  gelegt  wird),  trocknet  alsdann  bei  gelinder  Warme 
den  Tiegel  samt  den  darin  zuriickgebliebenen  Baumwollenfasern  und 
laBt  die  hygroskopische  Masse  vor  dem  Verwiegen  noch  einige  Zeit  an 
der  Luft  stehen. 

Die  Gewichtsdifferenz  des  Tiegels  vor  und  nach  der  Beschickung 
gibt  das  Gewicht  der  Baumwollenfasern. 

Anweisung  fiir  (lie  clicmische  Untersucliung  von  Ziindwaren  2)  auf  einen 
Gelialt  an  weiBem  odcr  gelbeni  Phosphor. 

I.  Vorbemerkung. 

Die  nachstehenden  Untersuchungsvorschriften  finden  Anwendung 
bei  der  Priifung 

1.  von  rotem  und  von  hellrotem  Phosphor,  sowie  von  Phosphor  — 
namentlich  Schwefelphosphorverbindungen,  welche  zur  Be- 
reitung  von  Ziindmassen  Verwendung  finden, 

2.  von  Ziindmassen, 

3.  von  Ziindholzern,  sowie  sonstigen  Ziindwaren. 

Von  diesen  sind  Ziindmassen,  Ziindholzer  und  sonstige  Ziindwaren 
stets  nach  dem  nachstehend  unter  III  angegebenen  Verfahren  und  bei 
positivem  Ausfall  weiter  nach  Verfahren  IV  zu  untersuchen. 

Roter  Phosphor  ist  nur  nach  Verfahren  III  zu  priifen.  Bei  der 
Untersuchung  von  Schwefelphosphorverbindungen  und  hellrotem  Phos- 
phor findet  das  Verfahren  III  keine  Anwendung. 

l)  BundesratsbeschluB  vom  30.  Jauuar  1896,  Bekanntmachuug  des  Reichs- 
kanzlers  vom  6.  Februar  1896,  Zentralbl.  f.  d.  Deutsche  Reich  1896,  No.  7. 

-)  Nach  dem  Inkrafttreten  des  WeiBphosphorverbotes  ist  auch  der 
Haudel  mit  Ziindholzern  zu  kontrollieren.  Hierbei  handelt  es  sich  um  den 
Nachweis  von  gelben  (weiBen)  Phosphor  in  den  Zundholzkopfen.  Bei  den 
scharfen  Methoden  zum  Phosphornachweis  (siehe  forensischer  Teil,  S.  503) 
kame  z.  B.  auch  der  spurenweise  Gehalt  des  amorphen  Phosphor  an  gelbem 
Phosphor  zum  Nachweis,  was  nicht  erwiinsclit  ist,  da  man  nur  grobere  Bei- 
mengungen  dem  Nachweis  unterwerfen  soli,  die  Yerunreinigung  des  roten  mit 
gelben  Phosphor  aber  aufier  Betracht  bleiben  soil.  Die  nachstehende  amtliche 
Anweisung  ist  im  Kaiserl.  Q-esundheitsamte  eigens  ausgearbeitet  worden,  und 
man  hat  sich  genau  an  die  Vorschrift  zu  halten.  Das  Gesetz  siehe  S.  703. 

Vergl.  auch  Ziindmittel  imMuspratt  Bd.  X (Bujard)  und  Bujard,  Ziind- 
wareu,  Sammlung  Goschen  1910. 
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II.  Herrioktung  der  Probe  zur  Untersuchung. 

Der  zu  priifende  Stoff  wird  zunachst,  soweit  es  notwendig  ist, 
im  Exsiccator  so  lange  getrocknet,  bis  eine  Probe  sich  mit  Benzol  gut 
benetzt,  und  darauf,  soweit  die  Explosionsgefahrlichkeit  dies  zulaBt, 
mbglichst  zerkleinert.  Bei  Ziindholzern  ist  ein  Trocknen  ini  Exsiccator 
in  der  Regel  niclvt  erforderlick;  es  wird  hier  die  Zundmasse  vorsichtig 
mit  einem  Messer  abgescliabt.  LaBt  die  leichte  Entziindlichkeit  der 
Zundmasse  eine  derartige  Ablosung  nicht  zu,  so  werden  die  Ziindkopfe 
moglichst  kurz  abgeschnitten.  Die  also  vorbereitete  Masse  wird  liierauf 
in  einem  mit  einem  RuckfluBkiihler  verbundenen  Kolben  auf  kochendem 
Wasserbade  eine  halbe  Stnnde  lang  mit  Benzol  im  Sieden  erhalten, 
und  zwar  werden  hierzu  von  Phosphor  und  Phosphorverbindungen 
je  3 g und  je  150  ccm  Benzol,  von  Ziindmassen  3 g und  15  ccm  Benzol, 
von  Ziindholzern  entweder  3 g der  abgeschabten  Zundmasse  oder  200 
Ziindhoizkopfe  mit  15  ccm  Benzol  angewendet.  Die  gewonnene  Benzol- 
losung, welche  den  etwa  vorhandenen  weiBen  oder  gelben  Phosphor 
enthalt,  wird  nach  dem  Erkalten  durch  ein  Faltenfilter  filtriert  und 
dient  zu  den  nachstehenden  Priifimgen. 

III.  Priifung  mittels  ammoniakalischer  Silbernitratlosung. 

1 ccm  der  Benzollosung  wird  zu  1 ccm  einer  ammoniakalischen 

Silbernitratlosung  gegeben,  welche  durch  Auflosen  von  1,7  g Silber- 
nitrat  in  100  ccm  einer  Ammoniakfliissigkeit  von  spez.  Gewicht  0,992 
erhalten  worden  ist. 

Tritt  nach  kraftigem  Durchschiitteln  der  beiden  Losungen  und 
Absitzenlassen  keine  Anderung  oder  nur  eine  rein  gelbe  Farbung 
der  wasserigen  Schicht  auf,  so  ist  die  Abwesenheit  von  weiBem  oder 
gelbem  Phosphor  anzunehmen.  Die  Beurteilung  der  Farbung  hat  sofort 
nach  dem  Durchschiitteln  und  Absetzen  der  Fliissigkeiten  und  nicht 
erst  nach  langerem  Stehen  zu  erfolgen. 

Tritt  dagegen  nach  dem  Durchschiitteln  der  Fliissigkeiten  alsbald 
eine  rotliche  oder  braune  Farbung  oder  eine  schwarze  oder  schwarz- 
braune  Fallung  in  der  wasserigen  Schicht  ein,  so  konnen  diese  sowohl 
von  weiBem  oder  gelbem  Phosphor,  als  auch  von  hellrotem  Phosphor 
oder  von  Schwefelphosphorverbindungen  herriihren.  Handelt  es  sich 
um  die  Untersuchung  von  rotem  Phosphor,  so  ist  bei  dem  vorstehend 
angegebenen  Ausfall  der  Reaktion  die  Anwesenheit  von  weiBem  oder 
gelbem  Phosphor  nachgewiesen,  und  es  bedarf  einer  weiteren  Priifung 
nicht  mehr. 

In  alien  anderen  Fallen  ist  mit  dem  Rest  der  Benzollosung  wic 
folgt  zu  verfahren. 

IV.  Priifung  auf  Anwesenheit  von  weiBem  oder  gelbem  Phosphor 

mittels  der  Leuchtprobe. 

Ein  Streifen  Filtrierpapier  von  10  cm  Lange  und  3 cm  Breite  wird 
durch  Eintauchen  in  die  Benzollosung  mit  dieser  getriinkt.  Nach  dem 
i Abtropfen  deT  iiberschussigen  Lbsung,  welche  zu  samineln  und  aufzu- 
bewahren  ist,  wird  der  Streifen  mittels  eines  Drahthakens  an  einem 
iKorke  befestigt,  der  seinerseits  in  das  obere  Ende  eines  Glasrohrs  von 
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50  cm  Lange  und  4,5  cm  Durchniesser  eingesetzt  wild.  Dieses  wird 
mittels  einer  Klammer  in  senkrecliter  Lage  gehalten  und  ragt  mit  seinem 
unteren  offenen  Ende  ungefahr  3 cm  tief  in  den  etwa  10  cm  weiten  Innen- 
raum  eines  Viktor-Meyerschen  Heizapparates  hinein.  in  den  Kork  am 
oberen  Ende  des  Glasrohrs  ist  ein  Thermometer  so  eingesetzt,  daB  seine 
Quecksilbei'kugel  etwa  20  cm  vom  unteren  Ende  des  Glasrohrs  entfernt 
ist.  Der  Heizapparat  wird  mit  Wasser  als  Siedefliissigkeit  beschickt  und 


Fig.  6. 


das  Wasser  mittels  eines  Bunsen-  oder  Spiritusbrenners  zum  Sieden 
erhitzt,  der  durch  einen  Mantel  aus  Schwarzblech  so  umschlossen  ist, 
daB  mbglichst  wenig  Licht  nacli  auBen  dringen  kann.  Eine  zylindrische 
Hiilse  aus  diinnem  Schwarzblech,  welche  den  Heizapparat  nebst  Brennei 
umgibt,  sowie  eine  schirmartige  Hiille  gleichfalls  aus  diinnem  Schwaiz- 
blech,  welche  auf  die  erstgenannte  Hiilse  aufgesetzt  wird,  dienen  zum 
Abblenden  der  seitliclien  und  nacli  oben  gerichteten  Strahlen  der  Flamme 
(vgl.  die  Zeichnung). 


Gebrauchsgegenstiinde. 
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Beim  Aufsetzen  des  Korkes  auf  das  Glasrohr  ist  darauf  zu  achten, 
daB  weder  der  mit  der  Benzollosung  getrankte  Papierstreifen  die  Glas- 
wandung  beriihrt,  noch  daB  diese  von  der  Benzollosung  benetzt  wird. 
Darnit  die  notvvendige  Luftbewegung  in  deni  Glasrohr  stattfinden  kann, 
ist  der  Kork.  der  zum  Festhalten  des  Thermometers  und  des  Papier- 
streit’ens  dient.  mit  vier  seitlichen  Einschnitten  zu  versehen.  Die  Tem- 
peratur  des  Luftstroms  in  dem  Glasrohr  soil  wahrend  des  Versuchs 
45 — 50°  betragen.  Diese  wird  in  der  Weise  erzielt  und  geregelt,  daB  man 
das  Glasrohr  mehr  oder  weniger  tief  in  den  Innenraum  des  Heizapparates 
hineinragen  laBt.  In  keinem  Falle  darf  die  Temperatur  im  Glasrohre 
iiber  55°  steigen.  Die  Untersuchung  ist  in  einem  Raume  auszufiiliren, 
der  vollkommen  verdunkelt  werden  kann,  und  es  ist  darauf  zu  achten, 

* daB  weder  von  auBen,  noch  von  der  Flamme  des  Brenners  aus  ein  Licht- 
schimmer  in  das  Auge  des  Beobachters  gelangen  kann.  Ferner  ist  es 
notig.  das  Auge  vor  Beginn  der  Untersuchung  durch  einiges  Verweilen 
in  dem  verdunkelten  Raume  an  die  Dunkelheit  zu  gewohnen,  da  sonst 
die  Leuchterseheinungen  nicht  mit  der  erforderlichen  Sicherheit  wahr- 

. genommen  werden.  Die  vor  der  eigenthchen  Beobachtung  notwendigen 
Handgriffe  werden  am  besten  bei  einer  schwachen,  nach  der  Seite  des 
Beobachters  hin  abgeblendeten  kiinstliehen  Beleuchtung  ausgefiihrt. 
Auf  die  Einhaltung  dieser  MaBregeln  ist  besonderer  Wert  zu  legen.  Vor 
Ausfiihrung  der  Untersuchung  selbst  ist  der  Apparat  durch  einen  Vor- 
versuch  mittels  einer  Benzollosung,  welche  in  10  ccm  1 mg  weiBen  Plios- 
| phor  enthalt,  auf  seine  Brauchbarkeit  und  Zuverlassigkeit  zu  priifen ; 

! hierbei  ist  namentlich  darauf  zu  achten,  daB  die  Temperatur  des  Luft- 
stroms in  dem  Glasrohre  die  angegebenen  Grenzen  nicht  iibersteigt. 

Xach  sorgfaltiger  Reinigung  des  Apparates  wird  nunmehr  zur 
••  eigentlichen  Priifung  geschritten. 

Tritt  bei  dieser  nach  etwa  2 — 3 Minuten  ein  Leuchten  des  Papier- 
•streifens  ein,  so  ist  die  Anwesenheit  von  weiBem  oder  gelbem  Phosphor 

• nachgewiesen.  Die  Leuchterscheinung  selbst  beginnt  meist  mit  einem 
■schwachen  Leuchten  des  Papierstreifens  an  seinem  unteren  und  oberen 
:Ende  und  verbreitet  sich  nach  der  Mitte  zu.  Sind  groBere  Mengen  Phos- 
phor — entsprechend  etwa  1 mg  Phosphor  in  10  ccm  Benzol  oder  mehr 
izugegen,  so  nimmt  das  Leuchten  an  Starke  zu,  und  nach  kurzer  Zeit 
beginnen  charakteristische  Leuchtwolken  von  dem  Streifen  aus  in  dem 
Glasrohr  emporzusteigen.  Bisweilen  erscheinen  auch  auf  den  Papier- 
streifen, von  unten  und  oben,  oder  von  den  Randern  beginnend,  und 
mach  der  Mitte  zu  fortschreitend,  schlangenformig  gewundene  Leucht- 
linien,  und  erst  spater  kommt  es  auf  kiirzere  Zeit  zu  einer  flachenformigen 
Lichterscheinung  auf  dem  Papierstreifen.  Das  Auftreten  der  Leucht- 
wolken ist  in  diesem  Falle  auch  etwas  spater,  aber  sonst  in  der  gleichcn 
Weise  zu  beobachten. 

Tritt  nach  2 — 3 Minuten  eine  Leuchterscheinung  nicht  auf,  so  ist 
der  \ersuch  noch  2 — 3 Minuten  fortzusetzen ; erst  nach  Ablauf  dieser 
Beobachtungsdauer  darf  beim  Ausbleiben  der  Leuchterscheinung  auf 
Abwesenheit  von  weiBem  oder  gelbem  Phosphor  geschlossen  werden. 
Xach  Beendigung  des  Versuchs  ist  jcdesmal  festzustellen,  oh  dio  Tom- 
peratur  nicht  iiber  55°  gestiegen  ist;  bejahendenfalls  ist,  wenn  die  Leucht- 
Bujard-Baier.  3.  Auf].  32 
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erscheinung  eintrat,  der  Versuch  zu  wiederholen.  Ebenso'ist  zu  ver- 
fahren,  wenn  das  Ergebnis  des  Versuchs  zweifelhaft  war,  sei  es,  dab  die 
Leuchterscheinung  undeutlich,  sei  es,  dab  sie  zu  spat  eintrat. 

V.  Priifung  auf  die  Anwesenheit  von  Sch wefelphosphorver- 

bindungen. 

War  mit  ammoniakabscher  Silbernitratlosung  eine  Reaktion  ein- 
getreten  und  liegt,  gleichviel  zu  welchem  Ergebnisse  die  Leuchtprobe 
gefiihrt  hatte,  ein  Anlab  vor,  festzustellen,  ob  Schwefelpbosphorver- 
bindungen  vorhanden  sind,  so  ist  noch  die  folgende  Priifung  auszufuhren: 

1 com  der  urspriinglichen  Benzollosung  wird  mit  1 ccm  einer  zweifach 
normalen  wasserigen  Bleinitratlosung  versetzt  und  das  Gemisch  gut  durch- 
geschiittelt.  Entsteht  nach  dem  Absetzen  der  Fliissigkeitsschichten 
eine  braune  Farbung  an  der  Trennungsflache  beider  Fliissigkeiten,  oder 
ein  schwarzer  oder  schwarzbrauner  Niederschlag  von  Schwefelblei, 
so  ist  das  Vorhandensein  von  Schwefelphosphorverbindungen  nach- 
gewiesen. 

VI.  SchluBbemerkung. 

War  mit  ammoniakalischer  Silbernitratlosung  eine  Reaktion  ein- 
getreten,  verliefen  dagegen  die  Leuchtprobe  und  die  Reaktion  mit  Blei- 
nitratlosung ergebnislos,  so  ist  die  Anwesenheit  von  hellrotem  Phosphor 
anzunehmen. 


XXTV.  GerbstofFbestimmuiigsmetlioden. 

Diese  Methoden  kommen  in  erster  Linie  fiir  Gerbmaterialien  in 
Betracht,  konnen  aber  auch  z.T.  in  entsprechender  Form  bei  Nahrungs- 
mitteln,  Wein,  Bier  u.  s.  w.  Anwendung  finden.  Wer  sich  mit  der 
Untersuchung  von  Gerbmaterialien  befabt,  hat  sich  mit  den  notigen 
Spezialapparaten  zu  versehen  und  kommt  ohne  Spezialliteratur  oft  nicht 
aus.  Wir  haben  daher  auch  in  dieser  Auflage  des  Hilfsbuches  die  Aus- 
dehnung  dieses  Abschnittes  unterlassen  und  verweisen  darauf,  dab  die 
Herrichtung  und  Gewinnung  der  Losungen  aus  den  Untersuchungs- 
materialien,  Rinden,  Friichten,  Extrakten  ein  schwieriger  Punkt  ist  und 
dab  auf  Probenahme,  Herstellung  der  Losungen  ebenso  grober  Wert 
gelegt  werden  mub,  wie  auf  die  Untersuchung  selbst. 

Die  Probenahme  von  ganzen  Warenposten,  die  Vorbereitung  der 
Proben  fiir  die  Analyse,  die  Herstellung  des  Auszuges,  Auflosung  der 
Extrakte,  Ausziehen  fester  Gerbmaterialien,  die  Bestimmung  der 
,,Gerbenden  Stoffe“  und  der  „Nichtgerbstoffe“  ist  von  den  Chemikern 
fiir  Lederindustrie  international  vereinbart  (in  London  1897  und  in 
Turin  1904).  Auf  diese  Vereinbarungen  mub  verwiesen  werden.  Aus- 
fiihrlich  bzw.  wortlich  in  Bd.  Ill  von  Lunges  Chem.  techn.  Unter- 
suchungsmethoden,  Springer,  Berlin  1905,  S.  708  u.  ff.  Lunge-Berl, 
Chemisch-technische  Untersuchungsmethode.  6.  Auflage  unter  der  Presse. 
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1.  Extrakte  werden  in  heiBem  Wasser  gelost  und  filtriert. 

2.  Aus  rolien  Gerbmaterialien  (Rinden,  Friiohten,  Holzern)  werden 
tlie  Gerbstofflosungen  durch  Auslangon  und  Auskochen  mit  Wasser 
hergestellt ; man  beniitze  womoglich  die  Schrodersche  Presse  (Zeitschr. 
fiir  analyt.  Cbemie  25,  132)  oder  zweckmaBiger  einen  Kochschen 
Extraktionsapparat l). 

Anzuwendende  Menge : 

5 — 20  g je  nach  dem  Gerbstoffgehalt  des  Materials.  Der  Wasser- 
gelialt  des  Gerbmaterials  muB  zuvor  durch  eine  Bestimmung  ermittelt 
werden. 

TJntersuchungsmetlioden. 

1.  Metliode  naeh  Lowentlial,  verbessert  von  y.  Schroder. 

Erforderliche  Chemikalien: 

a)  Kahumpermanganatlosung:  (1,667  g KMn04  in  1 Liter  Wasser.) 

b)  Indigolosung:  (10  g indigosckwefelsaures  Natron  (Indigotin)  wird 
in  1 Liter  verdiinnter  Schwefelsaure  (1:5)  gelost,  dazu  1 Liter  destillier- 
tes  Wasser  zugegeben,  stark  geschiittelt  bis  zur  Losung  und  filtriert.) 

Bei  jeder  Titration  werden  20  ccm  Indigolosung  zu  3/4  Liter  Wasser 
;zugesetzt;  diese  reduzieren  etwa  10,7  ccm  der  obigen  Kaliumperman- 
.ganatlosung. 

c)  Hautpulver  2) : Es  muB  weiB-wolhg  sein  und  darf  keine  durch 
1 Kaliumpermanganat  reduzierenden  Stoffe  an  kaltes  Wasser  abgeben. 

Man  stelle  einen  blinden  Versuoh  mit  3 g Hautpulver  an! 

d)  Tannin  (chemisch  reinstes). 

Titerstellung  der  Kaliumpermanganatlosung. 

Man  lost  2 g lufttrockenes  reines  Tannin  in  1 Liter  Wasser  und 
! bestimmt  den  gesamten  Kaliumpermanganatverbrauck  von  10  ccm  dieser 
i Losung  imd  20  ccm  Indigolosung,  deren  bekannter  Reduktionswert 
abzuziehen  ist.  Ferner  bestimmt  man  den  Kaliumpermanganatverbrauck 
der  mit  Hautpulver  behandelten  Tanninlosung,  indem  man  50  ccm 
Tanninlosung  mit  3 g Hautpulver  (das  zuvor  eingeweicht  und  dann  wieder 
.gut  ausgepreBt  war)  unter  ofterem  Schiitteln  18- — 20  Stunden  bekandelt, 
dann  filtriert  und  hiervon  10  ccm  mit  Kaliumpermanganat  und  Indigo 
titriert.  Betragt  der  Kaliumpermanganatverbrauck  des  Hautfiltrats 
nicht  mehr  als  10  % des  Gesamtverbrauchs,  so  ist  das  Tannin  zur  Titer- 
-3teUung  brauchbar. 

Es  wird  der  Wassergehalt  des  Tannins  durck  Trocknen  bei  100°  C 
bestimmt,  und  man  berechnet  nun  aus  dem  Gesamtkakumpermanganat- 
verbrauch  den  Titer  nach  der  Trockensubstanz  des  Tannins.  Diesen 
•so  erhaltenen  Titer  hat  man  mit  1,05  zu  multipkzieren,  um  den  wakren 
Titer  des  Kaliumpermanganats  zu  finden. 

Ausfiihrung  derTitration(Einku  bikzentimeterverfahren). 
Zu  der  die  Indigo-  und  Gerbstofflbsung  (20  bzw.  10  ccm,  von  Wein 

*)  l)ing\.  polyt.  Journal.  267.  513. 

,)  3tatt  mit  Hautpulver  sin  cl  In  letzter  Zelt  aussichtsvollo  Versueho  mit 
Formalintcelatine  von  Schmltz-Dumont  gemacht  wordon.  Zeitschr.  f. 
offentl.  Chemie  1897.  III.  S.  209. 
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10  ccm1))  enthaltenden,  auf  3/.t  Liter  verdiinnten  Fliissigkeit  laBt  man 
aus  einer  Burette  1 ccm-weise  Kaliumpermanganatlosung  einflieBen  und 
riihrt  nach  jedem  Zusatz  5 — 10  Sekunden  stark  um.  1st  die  Fliissig- 
keit  hellgriin  geworden,  so  laBt  man  nur  je  2 — 3 Tropfen  einflieBen 
und  zwar  so  lange,  bis  die  Fliissigkeit  rein  goldgelb  erscheint.  Um 
das  Ende  der  Reaktion  zu  erkennen,  stelle  man  das  Becherglas  auf  ein 
weiBes  Papier. 

Bei  der  Ausfiihrung  einer  Gerbstoffbestimmung  muB  man  genau 
dieseiben  Bedingungen  einhalten,  wie  bei  der  Titerstellung ! 

Da  die  gerbstoffhaltigen  Materialien  (Extrakte,  Rinden,  Holzer 
u.  s.  w.)  auch  solche  reduzierende  Substanzen  enthalten  konnen,  die 
nicht  Gerbstoffe  sind,  so  bestimmt  man  in  10  ccm  der  wasserigen  Losung 
derselben  den  Kaliumpermanganatverbrauch,  hierauf  nach  dem  Aus- 
fallen  mit  Hautpulver  (3  g auf  80  ccm  Losung)  die  zur  Oxydation  not- 
wendige  Kaliumpermanganatlosung;  die  Differenz  beider  Resultate  er- 
gibt  den  Kaliumpermanganatverbrauch,  welcher  der  vorhandenen  wahren 
Gerbstoffmenge  entspricht.  Die  Gerbstofflosung  muB  so  bereitet  sein, 
daB  100  ccm  derselben  4 — 10  ccm  Kaliumpermanganatlosung  reduzieren. 
Zwischen  dem  Gerbstoffgehalt  und  dem  Kaliumpermanganatverbrauch 
lierrscht  keine  vollstandige  Proportionalitat,  da  der  Kaliumpermanganat- 
verbrauch von  der  Konzentration  der  Losungen  abhangig  ist 2). 

2.  Gcwichtsanalytische  Methode  nach  von  Schroder. 

Eignet  sich  fiir  Laboratorien,  welche  Gerbstoffbestimmungen  nicht 
haufig  auszufuhren  haben.  Die  Losung  der  Gerbmaterialien  (siehe  oben) 
bringe  man  auf  1 Liter  und  dampfe  100  ccm  der  filtrierten  Losung  ein, 
trockne  den  Riickstand  bei  100°  C,  wage,  verasche  und  ziehe  die  Asche 
des  Ruckstandes  ab.  Man  erhalt  so  das  Gesamtgewicht  der  organischen 
Stoffe  in  100  ccm  Losung. 

Nun  digeriere  man  200  ccm  der  digerierten  Losung  mit  10  g gut 
gereinigten  Hautpulvers  unter  Schiitteln  ]/2 — 1 Stunde,  filtriere  dann 
durch  ein  Tuchfilter,  presse  vom  Hautpulver  ab  und  behandele  das 
Filtrat  nochmals  20 — 24  Stunden  mit  4 g Hautpulver.  Von  dem  Filtrat 
dieser  Losung  endlich  dampft  man  100  ccm  ein  und  behandelt  weiter 
genau  wie  oben.  Man  erhalt  so  die  organischen  Nichtgerbstoffe.  Die 
Differenz  zwischen  dem  Gesamtgewicht  der  organischen  Stoffe  und  der 
organischen  Nichtgerbstoffe  ergibt  dann  ,,die  wahre  gerbende  Substanz“. 


*)  Bei  Gerbstoffbestimmungen  in  Fliissigkeiten  wie  Wein  mu!3  erst  ent- 
entgeistet  und  wieder  das  urspriingliche  Volumen  hergestellt  werden.  Der  Oxy- 
dationswert  der  KMn04-Losung  wild  mit  Ililfe  einer  \IO-Normaloxalsiiurelosung 
ermittelt.  Einstellung  mit  Tanninlosung  in  diesem  Falle  entbekrlich.  Statt  mit 
Hautpulver  wird  der  entgeistete  Wein  mit  Tierkohle  (chlorfreier)  bebandelt. 
10  ccm  Vjn  N.-Oxalsaure  = 0,04157  g Tannin.  Der  mitoxydierte  Farbstoff  kann 
aufier  Acht  gelassen  werden. 

a)  Die  nach  Lowenthals  Methode  gefundenen  Prozente  Gerbstoff 
sind  nicht  zu  verwechseln  mit  Gewichtsprozenten ; es  sind  vielmekr  Prozente 
Gerbstoff,  die  gleich  viel  Prozenten  Tannin  in  dem  betreffenden  Gerbmaterial 
entsprechen  wiirden. 


Gericlitlioke  Chemie. 
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XXV.  Gerichtliche  Chemie. 

Ausmittelung  von  Giften  — Blutuntersuchung  — Schriften  und 
Tinten  — Arznei-  und  Geheimmittel  — Einfiihrung  in  die  Mikrophoto- 
graphie. 

A.  Ausmittelung  von  Giften1). 

Vorbeding  ungen. 

Man  priife  die  zu  verwendenden  Reagenzien  und  nelime  liierzu 
nieht  zu  kleine  Mengen.  Von  arsenfreier  Salzsaure  und  von  Schwefel- 
barium  zur  Entwickelung  von  reinem  H2S  halte  man  sick  einen  eisernen 
Bestand.  Ebenso  von  arsenfreiem  Zmk.  Man  hat  dann  im  Bedarfsfall 
die  reinen  Praparate  sofort  zur  Hand.  Die  Apparate,  Schalen  u.  s.  w. 
reinige  man  womoglich  selbst  und  beackte,  daB  es  kaufig  arsenlialtige 
Glassorten  gibt.  Ather,  Amylalkohol,  Benzin,  Chloroform  u.  s.  w.  miissen 
rein  und  vollkommen,  ohne  Riickstand  zu  kinterlassen,  fliicktig  sein 
( Alkaloid  priifung). 

Voruntersuchung. 

Man  nelime  die  Untersuckung  ohne  Verzogerung  sofort  in  Angriff. 

1.  Man  iiberzeuge  sick  von  der  intakten  Beschaffenheit  der  Ver- 
packung  eingesendeter  Objekte,  der  Siegel  u.  s.  w.  und  bestimme  das 
Gewicht  des  Inkalts  der  einzelnen  Glaser  oder  der  einzelnen  Gegenstande. 

2.  Man  priife  die  zu  untersuckende  Masse  auf  Aussehen,  Geruch, 
auf  etwaige  unorganische  Beimengungen,  graue,  weiBe  oder  farbige 
Partikelchen,  Streichholzkopfchen,  Reste  fester  Gifte,  (Stiickcken  von 
As203.  grauer  Fliegenstein,  Realgar,  Schweinfurter  Griin),  sodann  auf 
Pflanzenreste  (Samen.  Pilzfragmente,  Fragmente  von  Blattern,  Friickten 
sind  manckmal  in  der  Speiserolire  zu  finden),  Kantkariden.  Man  sammelt 
sie  ev.  mit  der  Pinzette.  Man  priife  chemisch,  sowie  mit  Lupe  oder 
Mikroskop. 

Geruch  bei  Offnung  des  GefaBes:  HCN,  P,  CHC13,  Pkenole, 
Kresole. 

Far  be:  Gelbe  Farbe  deutet  auf  Cr-Verbindungen,  Pikrinsaure, 
blaugriine  auf  Cu  und  auf  HCN-Verbindungen  u.  s.  w. 

Reaktion:  Mittels  Lackmuspapier.  Stark  saure  Reaktion  deutet 
auf  Mineralsauren,  Oxalsaure,  sehr  stark  alkalische  auf  KOH,  NaOH,  NH3. 

*)  Kratter,  Vierteljahrsschrift  f.  gerichtl.  Medizin  1907.  Suppl.  119. 
„t'ber  Oiftwanderung  in  Leichen  und  die  Moglichkeit  der  Giftnachwoise  bei 
spaterer  Knterdigung". 

I.  in  den  Leicbnam  eingeflihrte  Gifte,  namentlieh  Arsenik  werden  nach 
Iangerer  Zeit  aueh  in  benachbarten  Organen  nachweisbar. 

-•  Lefcht  bewegliehe  Gifte  sind  Pfianzengifte  (Strychnin,  Atropin;  Mor- 
phin  dagegen  nieht!);  schwer  bewegliehe  Gifte  sind  Metallgifte. 

3.  Fiir  die  i'flanzenalkaloide  komrnen  Hint,  Niereu  und  Harn,  fiir  die 
Metallgifte  vor  allem  die  Leber  als  groBtes  Giftfiltor  in  Betracht. 

Bei  Ausgrabungen  sind  Kleider  und  Sargbodon  fiir  die  Unter- 
suchung  wichtig  (sobald  die  KOrperhohlen  geoffnet  und  der  Korpor 
zerfallen  ist !). 
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Arsenikreste,  Cu-,  Hg-Verbindungen  erkennt  man  direkt  an 
ihren  Reaktionen,  As- Spiegel  im  schwer  schmelzbaren  Glasrohrchen 
direkt  oder  bei  Realgar,  Auripigment  nach  vorausgegangenem  Zusammen- 
schmelzen  mit  Na2C03  und  KCN. 

Kupfer,  durch  Einstellen  yon  blankem  Eisen  (Messerklinge)  in 
eine  angesauerte  Probe,  Quecksilber  desgleichen  durch  Einlegen  einer 
blanken  Kupfermiinze  in  eine  angesauerte  Probe:  der  graue,  beim  Reiben 
silberahnlich  werdende  Uberzug  der  Miinze  verschwindet  beim  Erhitzen! 

Leuchten  im  Dunkeln:  Phosphor. 

Das  Leuchten  des  Phosphor  findet  jedoch  nicht  immer  statt. 
Ammoniak,  Alkohol,  Terpentinol  verhindern  dasselbe. 

Phosphorkiigelchen:  Man  verwandelt  durch  Oxydation  mit 
HN03,  Cl-Wasser  oder  Brom  in  H3P04  und  priift  mit  molybdansaurem 
Ammoniak  oder  mit  NH3  und  Magnesiamischung. 

Eine  kleine  Probe  der  angesauerten  Substanz  bringe  man  in 
ein  Glaskolbchen,  verschlieBe  mit  einem  Kork,  klemme  ein  mit  AgN03- 
Losung  und  einen  mit  Bleiessig  getrankten  Filtrierpapierstreifen  hinein, 
und  stelle  bei  LichtabschluB  in  ganz  gelinde  Warme. 

1st  das  Silberpapier  nur  geschwarzt,  so  ist  die  Anwesenheit  von  P 
wahrscheinlich,  sind  beide  Streifen  geschwarzt  (durch  H2S),  so  beweist 
die  Reaktion  nichts. 

Blausaure  erkennt  man  durch  Einklemmen  eines  mit  frisch 
bereiteter  alkoholischer  Guajakharzlosung  getrankten  und  nach  dem 
Verdampfen  des  Alkohols  mit  einer  0,05  %-igen  CuS04-Losung  be- 
feuchteten  Eiltrierpapierstreifens  in  ein  in  gleicher  Weise  wie  obiges 
hergerichtetes  Kolbchen.  Bleibt  das  Papier  ungefarbt,  so  ist  keine  HCN 
vorhanden;  wird  es  blau,  so  kann  sie  zugegen  sein;  ist  H2S  da,  so 
wird  das  Papier  schwarz,  womit  aber  nichts  bewiesen  ist. 

3.  Leichenteile,  Magen  u.  s.  w.  zerkleinere  man  durch  Zerschneiden 
mit  blanker  Schere  und  scharfem  Messer  und  teile  die  Masse  in  vier 
annahernd  gleiche  Teile.  Ein  Teil  der  Objekte  dient  zur  Untersuchung 
auf  fliichtige  Stoffe  und  metallische  Gifte,  ein  zweiter  Teil  zur  Unter- 
suchung auf  nichtfliichtige  organische  Stoffe  (Alkaloide),  der  dritte 
Teil  zum  Nachweis  der  Stoffe  S.  503  und  der  vierte  Teil  dient  als  Reserve. 
Ist  bei  der  Vorpriifung  der  Nachweis  schon  gelungen  oder  hat  man  den 
Auftrag,  auf  ein  bestiinmtes  Gift  zu  priifen,  so  vereinfaclit  sich  die  Sache 
natiirlich  wesentlich,  immer  aber  wird  man  sich  einen  Teil  fiir  alle  Falle 
in  Reserve  halten.  Hat  man  wenig  Objekte,  so  kann  man  aucli  zum 
Nachweis  der  fliichtigen  Korper,  der  Alkaloide  und  der  metallischen 
Gifte  ein  und  dieselbe  Substanz  beniitzen. 

Hauptuntersuchung. 

(Nachweis  von  Blausaure  und  deren  Verbindungcn, 
Chloroform,  Atliyl-  und  Methyl-Alkohol,  Ather,  Phosphor, 
Karbolsaure,  Kreosot,  Chloralhydrat,  Jodoform,  Nitrobenzol, 
Aceton  und  Schwefelkohlenstoff , Bitter mandelol , Jod  und 
Brom  durch  Destination.) 

Die  gut  zerkleinerte  Masse  wird,  wenn  notig,  mit  etwas  destil- 
liertem  Wasser  verdiinnt,  mit  Weinsaurelosung  angesauert  und  aus 
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einem  kurzhalsigen  Kolben  destilliert,  unter  Verwendung  eines  groBeren, 
zweimalig  rechtwinklig  gebogenen  Steigrohrs,  das  direkt  in  den  aufrecht 
stekenden  Kiihler  fiihrt.  So  hergeriohtet  dient  die  Destination  gleich- 
zeitig  ziun  Nachweis  von  Phosphor  nach  Mitscherlich  (siehe  auch 
S.  504).  Wahrend  der  Destination  muB  der  Raum  verdunkelt  werden. 

Znr  Vermeidung  von  Verlusten  setze  man  den  Kolben  auf  ein 
gereinigtes  Wasserbad  und  destilliere  unter  Einleitung  von  Wasser- 
dampf. 

Das  Destdlat  kann  enthalten: 

Blausaure  (auch  von  Cyaniden  kerriihrend): 

Reaktionen:  Eine  mit  NaOH  versetzte  Probe  wird  mit  2 — 3 

Tropfen  FeS04-Losung  versetzt,  gehnde  erwarmt,  dann  werden  einige 
Tropfen  verdiinntes  Eisenchlorid  zugefiigt,  worauf  mit  HC1  angesauert 
wird:  blauer  Niederschlag  von  Berhnerblau.  Geringe  Cyanmengen 
geben  nur  blaugriine  Farbung,  bei  langerem  Stehenlassen  scheiden  sich 
dann  noch  Spuren  eines  Niederschlages  ab  (Berlinerblaureaktion). 

Eine  Probe  wird  mit  NaOH  und  einigen  Kubikzentimetern  gelbem 
Schwefelammon  zur  Trockene  verdampft,  der  Riickstand  in  wenig 
Wasser  gelost,  mit  HC1  schwach  angesauert  und  ruit  sehr  wenig  ver- 
diinntem  Eisenchlorid  versetzt:  Blutrote  Farbung,  die  durch  HC1- 
Zusatz  nicht  verschwindet  (Rhodanreaktion).  Die  sehr  empfindliche 
Reaktion  mit  Guajak  und  CuS04  siehe  S.  502. 

Die  HCN  kann  auch  von  Ferrocyankalium  herriihren;  man 
priife  daher,  wenn  HCN  gef unden  wurde,  eine  mit  Wasser  verdunnte, 
abfiltrierte  Probe  von  der  Original- Substanz  direkt  durch  Zusatz  von 
Eisenchlorid.  Vermutet  man  Ferrocyankalium  neben  giftigen  Cyaniden 
und  HCX,  so  destilliere  man  unter  Zusatz  von  viel  doppelkoklensaurem 
Natron.  Man  hat  so  nur  die  von  giftigen  Cyaniden  herriihrende  HCN 
im  Destillat. 

Hat  man  auf  Cyanquecksilber  zu  priifen,  so  ist  es  zweckmaBig, 
unter  Zusatz  von  etwas  NaCl,  mit  Oxalsaure  angesauert,  zu  destillieren ; 
auch  durch  Zusatz  von  frischem  Schwefelwasserstoffwasser  erhalt  man 
die  HCN  im  Destillat.  Letztere  Methode  ermoglicht  es,  den  Nachweis 
von  Cyanquecksilber  neben  Ferrocyankalium  zu  fiihren:  Man 
setzt  Xatriumbicarbonat  (nicht  zu  wenig)  und  frisches  Schwefelwasser- 
stoffwasser  zu  und  destilliert.  Die  HCN  des  Ferrocyankaliums  gelit 
auf  diese  Weise  nicht  in  das  Destillat. 

Chloroform:  Das  darnach  riechende  Destillat  wird  moglichst 
entwassert  und  das  CHClg  aus  dem  Wasserbad  nochmals  destilliert. 
Reaktionen:  Jod  wird  violett  gelost.  Erwarmen  mit  einigen  Tropfen 
alkoholischer  KOH  und  wenig  Anilin:  widerlicher  Geruch  nach  Phenyl- 
carbylamin.  Durchleiten  der  Dampfe  durch  ein  gliihendes  Glasrohr 
und  Einleiten  in  Jodzinkstarkelbsung:  Blauung  durch  gobildetes  freics 
•f.  Beim  Kochen  einer  Resorcinlosung  mit  etwas  Chloroform  und  KOH: 
Rotfarbung,  die  beim  Verdiinnen  action  griin  fluoresziert.  Mit  Naplitol 
(«  rxler  f3)  und  konzentrierter  KOH  erwarmt,  entsteht  Blaufarlning. 
keh lings  Ixisung.  ammoniakalisohe  Silberliisung  werden  beim  Kochen 
mit  etwas  C'HCI3  refluziert,  es  wird  Kupforoxydul  bzw.  mctallisches 
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Silber  ausgefallt  (infolge  der  Bildung  von  Ameisensaure  durck  das  Alkali), 
vgl.  auch  bei  Chloralhydrat. 

Chloral hydrat:  LaBt  sich  durch  Wasserdampfdestillation  oder 
durck  Extraktion  mit  Ather  isolieren.  ZweckmaBig  verbindet  man 
beide  Operationen  und  sckiittelt  das  Destillat  mit  Ather  aus. 

Der  krystallinische  Atherabdampfungsriickstand  gibt  wie  Chloro- 
form die  Phenylcarbylamin-,  die  Resorcin-  und  Naphtolreaktion  und 
geht  beim  Bekandeln  mit  Alkalien  (auch  mit  MgO)  [ %-stiindiges  Er- 
liitzen  am  RiickfluBkiihler  im  Wasserbad]  in  Chloroform  und  Formiat 
fiber,  welch  lotzteres  nach  dem  Neutralisieren  des  Reaktionsgemenges 
mit  HC1  auf  Zusatz  von  Eisenchlorid  an  dem  entstehenden  Eisenformiat 
(braunrot)  erkannt  wird.  Fehlingslosung  und  Silberlosung  werden 
reduziert ! 

Athylalkohol:  Derselbe  muB  rektifiziert  werden. 

Charakteristisch  ist  der  Geruch,  dann  die  Brennbarkeit.  Griin- 
fiirbung  von  K2Cr207  in  Schwefelsaure,  mit  letzterem  destilliert  Aldeliyd 
gebend.  Das  Destillat.  mit  NaOH  erwarmt,  bildet  Aldehydharz  und 
wird  braunlich  (Zimtgeruch  des  Aldehydharzes).  Liefert,  mit  Natrium- 
acetat  und  Schwefelsaure  erwarmt,  Essigather.  Jodoformreaktion:  Zu- 
geben  von  etwas  Jod  und  KOH,  bis  eben  entfarbt  ist,  und  gelindes 
Erwarmen : Jodoformabscheidung. 

Aceton,  Aldehyd  geben  ebenfalls  cliese  Reaktion,  ferner  Milchsaure, 
Dextrin  und  eine  Menge  anderer  Stoffe.  Aceton  kann  als  natiirliches 
Produkt  im  Ham  sein,  ferner  im  Destillat  der  Leichenteile  (Blut,  Leber, 
Milz  u.  s.  w.).  Giftig  ist  es  nicht,  aber  sein  Nachweis  kann  praktisch 
werden,  wenn  es  sicli  um  den  Alkoholnachweis  handelt,  da  es  auch  die 
Jodoformprobe  liefert:  das  Aceton  weist  man  durch  Zugabe  von  frisch 
bereiteter  gesattigter  Nitroprussidnatriumlosung  und  Ubersattigen  mit 
NaOH  nach  (rote  Farbung,  die  bald  in  gelb  iibergeht),  iibersattigt  man 
nun  mit  Essigsaure,  so  wird  die  Mischung  karmin-  bis  purpurrot.  Aldeliyd 
gibt  diese  Reaktion  auch.  Es  ist  dies  die  Legalsche  Reaktion.  Eine 


weitere  Reaktion  beruht  auf  der  Eigenschaft  des  Acetons,  daB  es  frisch 
gefalltes  HgO  auflost.  Die  Losung  wird  mit  etwas  HgCl2  und  iiber- 
schiissiger  alkoholischer  KOH  gut  durchschuttelt,  filtriert  und  das  klare 
Filtrat  mit  Schwefelammonium  iiberschichtet.  Es  muB  sich  bei  Anwesen- 
heit  von  Aceton  an  den  Beriihrungsflachen  eine  schwarze  Zone  von 
Quecksilbersulfid  bilden  (Reynolds  Reaktion). 

Methylalkohol:  Siedet  bei  66°,  ist  mit  Wasser  mischbar,  gibt 
mit  KOH  und  J erwarmt  kein  Jodoform  und  verhindert  die  Ammoniak- 
reaktion  durch  NeBlers  Reagens  (Athylalkohol  verhindert  diese  Re- 


aktion nicht). 

Ather:  Wird  ebenfalls  entwassert  und  rektifiziert,  Spezialreak- 
tionen  fehlen.  Charakteristisch  ist  sein  Geruch  und  die  leichte  Ent- 
ziindhchkeit,  sein  Siedepunkt  und  spezifisches  Gewicht,  wenn  groBere 
Mengen  vorhanden  sind. 

Phosphor:  Destillieren  im  dunklen  Raume  nach  Mitscherlich. 
(Vgl.  S.  503.)  Der  P destilhert  teils  als  soicker,  toils  als  phosphorige 
Saure  iiber,  das  Leuchten  entsteht  an  der  Stelle,  wo  die  Diimpfe  ins 
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Kiiklrohr  eintreten;  es  ist  oft  allein  beweisend.  Geringe  Mengen  P geben 
ini  DestiUat  nur  phosphorige  Saure.  Alkohol,  Atker,  atkeriscke  Ole 
verliinclern  das  Leuckten.  Diese  destilkeren  jedook  zuerst  iiber.  Das 
Leuckten  tritt  dann  erst  ein,  wenn  diese  wegdestilkert  sind. 

Allgemeine  Reaktionen  sielie  unter  P (Vorpriifung,  S.  502),  auf 
die  Dusart-Blondelotscke  Reaktion  sei  liier  nur  verwiesen:  Das  nack 
Mitsckerlick  erkaltene  DestiUat  (wenn  Silberlosung  als  Vorlage  diente, 
das  Pkospkorsilber),  pkospkorige  Saure  und  Pkospkor  geben  mit  Zn 
und  verdiinnter  Sckwefelsaure  ein  Wasserstoffgas,  das  angeziindet  einen 
smaragdgriinen  Plammenkegel  zeigt.  ZweckmaBig  nimmt  man  die 
Prufung  der  Reagenzien  durch  einen  nebenkergekenden  bknden  Versucli 
vor.  Diese  Reaktion  ist  bei  Untersuckung  von  Leickenteilen  nickt  be- 
weisend, da  Selmi  bei  der  in  aknkcker  Weise  vorgenommenen  Destil- 
lation  faulender,  Pkospkorverbindungen  entkaltender,  tierisclier  Stoffe 
(Gekirn  u.  s.  w.)  ein  DestiUat  erkalten  kat,  welckes  nack  Dusart- 
Blondelot  bekandelt,  dieselbe  Flammenfarbung  keferte  1). 

Carbolsaure:  Das  wasserige  DestiUat  sckiittelt  man  mit  Atker 
aus,  verdunstet  den  Atker  in  geUnder  Warrne,  lost  den  Riickstand  in 
etwas  Wasser  und  priift  auf  Geruck,  sowie  mit  Eisencklorid  (Blau- 
farbung)  und  mit  Millons  Reagens  2).  Letzteres  gibt  beim  Erwarmen 
Rotfarbung.  Die  wasserige  Losung  gibt  ferner  mit  Bromwasser  Tribrom- 
phenol  (Niederscklag  weiB).  Ist  Carbolsaure  vorkanden,  so  muB  man 
fur  die  quantitative  Bestimmung  so  lange  fortdestilkeren,  bis  man 
keine  Pkenolreaktion  mekr  erkalt. 

Quantitativ  wird  die  Carbolsaure  im  Destillate  aus  einer  bestimmten 
Menge  des  Untersuchungsobjektes  oder  einem  akquoten  Teil  des  Destil- 
lates  mit  uberschiissigem  Bromwasser  als  Tribrompkenol  bestimmt. 
Letzteres  sammelt  man  auf  einem  im  Sckwefelsaureexsiccator  zuvor 
getrockneten  und  gewogenen  FUtercken,  wasckt  ikn  gut  aus  und  trocknet 
ikn  in  demselben  Exsiccator  oder  bei  80°  C bis  zum  gleicli  bleibenden 
Gewicht.  331  Gewichtsteile  Niederscklag  = 94  Gewicktsteile  Carbol- 
saure oder  Tribromphenol  x 0,2839  = Plienol.  Spuren  von  Pkenolen 
konnen  sich  in  stark  verfaulten  LeichenteUen  bilden  und  deskalb  finden! 

Kreosot:  Dasselbe  wird  aus  dem  wasserigen  DestiUat  wie  Carbol- 
saure isoUert:  CharakteristLscli  ist  der  Geruck  und  die  Griinfarbung 
der  wasserigen  Losung  auf  Zusatz  von  verdiinntem  Eisenchlorid.  Die 
Griinfarbung  Lst  nur  voriibergehend.  Untersckeidung  von  Carbol  diirfte 
nicht  immer  gelingen. 

-Iodoform : Man  sckiittelt  das  sckwach  alkaksck  gemackte  DestiUat 
mit  Atker  und  laBt  den  Atker,  okne  zu  erwarmen,  freiwillig  verdunsten. 
Charakteristiscker  Geruch.  Prufung  des  Riickstandes  unter  dem  Mikro- 
skop  — kexagonale  Kristallform.  Ferner:  Eine  kleine  Probe  lost  man  in 

')  rinterphosphorige  Saure  reduziert  Silberlosung. 

’>  Voracbrift  zur  IlerstelluriK:  X Teil  Hg  wird  in  2 Teilen  UNO,  (s  = l,42) 
zuer=>t  kalt  und  dann  warm  gel'int.  und  1 Volumcn  der  Losung  mit  2 Volunien 
Wasser  verduont;  man  liilit  urn  einige  Stiinden  ulisitzeu  und  gioOt  die  Fliissig- 
keit,  kiar  ab.  Das  Reagens  dient,  »omt  namentlich  als  Idontitiitsrcnktion  fiir 
EiweiC. 
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2 3 Tropfen  Alkohol  und  erhitzt  mit  wenig  Phenolnatrium.  Die  ent- 

stehende  rotliche  Abscheidung  lost  sich  in  verdiinntem  Weingeist  mit 
karminroter  Farbe. 

Nitrobenzol  wird  aus  dem  Destillat  mit  Ather  ausgeschiittelt, 
charakteristisch  ist  der  bittermandelolahnliche  Geruch. 

Reaktion:  Man  reduziert  zu  Anilin,  indem  man  es  in  Weingeist 
lost,  mit  Zinkstaub  und  etwas  verdunnter  HC1  digeriert  und  einige  Zeit 
stehen  laBt.  Das  entstandene  Anilin  kann  sodann  aus  dem  alkalisch 
gemachten  Reaktionsgemenge  durch  Ather  ausgeschiittelt  werden.  Das 
Anilin,  mit  wenig  Wasser  aufgenommen,  gibt  auf  Zusatz  von  Chlorkalk 
oder  NaOCl-Losung  eine  blaue  bis  blauviolette  Farbung,  die  allmahlich 
in  schmutzigrot  iibergeht.  Unterschied  von  Bittermandelol. 

Bitter  mandelol:  Wird  aus  dem  Destillat  mit  Ather  ausge- 
schiittelt;  charakteristischer  Geruch;  beim  Stehen  an  der  Luft  bildet 
sich  allmahlich  Benzoesaure,  welch e an  der  charakteristischen  Kristall- 
form,  am  Geruch  und  an  der  Benzolbildung  beim  Erhitzen  mit  Kalk- 
hydrat  zu  erkennen  ist. 

Jod:  Freies  J oder  bei  saurer  Reaktion  freigewordenes  J.  Farbe 
der  Dampfe  violett,  loslich  in  CS2,  CHC13,  Alkohol,  Ather;  Starkemehl 
blau.  — 

Brom  (freies):  Farbe  der  Dampfe  gelb,  Loslichkeit  in  CS2  u.  s.  w. 
wie  oben;  Starkemehl  gelb. 

Ausmittelung  der  Alkaloide  und  ahnlich  wirlcender  Stoffe. 

Gang  nach  Stas-Otto. 

Eine  groBere  Quantitat  der  erforderlichenfalls  auf  dem  Wasser- 
bad  zuvor  eingedickten  Substanz  wird  mit  dem  doppelten  Volumen 
starken  Alkohols,  nachdem  mit  Weinsaure  deuthch  angesauert  worden 
ist,  langere  Zeit  digeriert  und  nach  dem  Erkalten  filtriert. 

In  gleiclier  Weise  stellt  man  einen  zweiten  Auszug  her,  filtriert, 
spirit  mit  Alkohol  nach  und  dampft  die  vereinigten  Filtrate  bei  gelinder 
Warme  (40 — 50°  C)  ein,  bis  der  Alkohol  verjagt  ist.  Der  wasserige 
Riickstand  wird  mit  etwas  destilliertem  Wasser  verdiinnt,  nach  dem 
Erkalten  durch  ein  benetztes  Filter  filtriert  und  das  Filtrat  bis  zur 
Sirupkonsistenz  eingedampft.  Man  kann  aucli  die  wasserige  Fliissig- 
keit  unter  Zusatz  von  Sand  eintrocknen,  die  Masse  verreiben  und  dann 
mit  heiBem  Alkoliol  ausziehen.  Die  sirupformige  Masse  wird  nun  nach 
und  nach  vorsichtig  mit  absolutem  Alkohol  vermischt,  dann  von  der 
ausgeschiedenen  zahen  Masse  abfiltriert  und  eingedampft.  Der  Ab- 
dampfungsriickstand  wird  sodann  mit  Wasser  aufgenommen,  bei  stark 
saurer  Reaktion  die  Saure  mit  NaOH  etwas  abgestumpft  und  die  noch 
deutlich  saure,  wasserige  Fliissigkeit 1)  mit  Ather  im  Scheidetrichter 
wiederholt  ausgeschiittelt.  Die  vereinigten  Atherausziige  werden  als- 

')  Diese  saure  Fliissigkeit  kann  auch  in  Weingeist  losliche  Gifte  wie  HgClj 
As,  Br  und  J-Verbindungen,  Metalla-cetate,  Oxalsaure  etc.  enthalten.  Von  deren 
Vorhandensein  oder  Nichtvorhandensein  nuifl  man  sich  durch  vorzunehmende 
qualitative  Reaktiouen  iiberzeugen. 
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dann  duroh  ein  trockenes  Filter  filtriert  und  in  einer  groBoren  Uhr- 
schale  verdunstet.  Ein  hierin  verbleibender  Riickstand  ist  zu  unter- 
suchen  auf:  Pikrotoxin,  Digitalin,  Colohicin,  Cantharidin, 
Pikrinsaure,  Acetanilid,  Antipyrin,  Coffein  (Spuren  von  Salicyl- 
saure  u.  s.  w.)  sieke  S.  509. 

AuBer  diesen  Korpern  werden  der  sauren  Losung  auck  in  Ather 
loslicke  Venmreinigungen,  Farbstoffe  u.  s.  w.  entzogen.  Man  reinigt  daker 
den  Abdampfungsriickstand,  indem  man  mit  siedendem  Wasser  auf- 
nimmt.  in  welchem  sich  samtlieke  Korper  bis  auf  einen  Teil  von  etwa 
vorhandenem  Cantkaridin  losen,  karzige  Bestandteile  aber  zuriickbleiben. 
Ist  Colchicin  zugegen,  so  ist  diese  Losung  gelb  gefarbt.  Man  verteilt 
sie  auf  mehrere  Uhrsclialcken  oder  Porzellansckalchen,  verdunstet  in 
gelinder  Wanne  zur  Trockene  und  stellt  mit  den  Riickstanden  die  Reak- 
tionen  an  (S.  509). 

Die  mit  Ather  ausgesckiittelte  same  Fliissigkeit  wird  zur  Ver- 
jagung  des  Atkers  gelinde  erwarmt,  dann  nack  dem  Erkalten  x)  mit 
XaOH  2)  deutlick  alkalisck  gemackt  und  nun  diese  alkaliscke  Fliissig- 
keit  zunachst  mit  Atker  ausgesckiittelt.  Die  Atkerlosungen  werden 
verdunstet  und  der  Riickstand,  wenn  notig,  gereinigt.  Man  lost  zu 
dem  Zweck  in  mit  Weinsaure  angesauertem  Wasser,  sckiittelt  wieder 
mit  Atker  oder  Petrolatker  aus,  um  farbende  Stoffe  aufzunekmen, 
macht  dann  die  same,  die  Alkaloide  u.  s.  w.  enthaltende  wasserige  Fliissig- 
keit  mit  XaOH  alkaksck  und  sckiittelt  wieder  mit  Atker  aus.  Ist  der 
Atkerabdampfungsriickstand  nicht  geniigend  rein,  so  muB  das  Verfahren 
wiederkolt  werden. 

Aus  der  alkaliscken  Fliissigkeit  gelien  in  den  Atker  iiber: 
Xikotin,  Coniin,  Veratrin,  Strycknin,  Brucin,  Atropin,  Hyos- 
cyamin,  Emetin,  Pysostigmin,  Cocain,  Ckinin,  Narkotin, 
Codein  (Spuren  von  Colckicin,  Digitalin).  Reaktionen  S.  511. 

Die  alkaliscke  Fliissigkeit  wird  nack  Verjagen  des  Atkers  mit  Cklor- 
ammonium  ammoniakalisck  gemackt  und  nun  mit  Atker  ausgesckiittelt: 
Atkerabdampfungsriickstand : 

Apomorphin.  Reaktionen  S.  516. 

1st  hierauf  nicht  Rucksicht  zu  nehmen,  so  schiittelt  man  direkt 
mit  warmem  Amylalkoliol3}  aus,  andernfalls  ist  der  Atker  zuvor  durch 
Erwarmen  zu  entfernen.  Der  Abdampfungsriickstand  enthalt: 

Morphin  und  Xarcein,  letzteres  teilweise.  Reaktionen  S.  516. 

Ist  der  Riickstand  noch  gefarbt,  so  lose  man  ihn  in  wenig  Amyl- 
alkohol  und  schiittele  die  Losung  mit  angesauertem  (S03)  Wasser  aus. 
Die  wasserige,  same  Losung  1st  sodann  wieder  ammoniakalisck  zu  machen 
und  mit  Amylalkoliol  auszuschiitteln,  ein  Verfahren,  das  notigenfalls 
zu  wiedeTholen  ist. 

')  Macht  man  die  noch  wanne  Fliissigkeit  alkaliseh,  so  konnon  sich  manche 
Alkaloide  <7..  h.  Strychnin)  krystallinisch  ausscheiden,  in  weichor  Form  sie  in 
Ather  schwer  idslich  sind. 

,Vat  rnan  nnr  au^  /W°/norPhin  Riicksicht  zn  nehmen,  so  wird  man  einen 
groueren  UberschaO  von  NaOII  zu  vermeiden  habeu,  Morphin  dagegon  verlangt 
einen  solchen. 

*)  Besser  mit  heiflem  Chloroform  (Autonrieth,  Bor.  der  D.  pharm.  Ge- 
seilschaft  1901,  494)  od.  mit  Isobutylalkohol  (Nagelvoort). 
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Die  von  Ainylalkohol  befreite  ammoniakalische  Fliissigkeit  wird 
nun  nach  Dragendorff  unter  Zusatz  von  etwas  Sand  oder  Glaspulver 
zur  Trockene  verdampft  und  der  zerriebene  Riickstand  mit  absolutem 
Alkohol  langere  Zeit  (%  Tag)  digeriert.  Aus  dieser  Losung  fallt  man 
durch  Einleiten  von  getrockneter  C02  die  Alkalien  aus,  filtriert,  wascht 
mit  absolutem  Alkohol  nach  und  verdunstet  zur  Trockene.  Man  nimmt 
sodann  mit  kaltem,  mit  HC1  schwach  angesauertem  Wasser  auf  — Narcein 
bleibt  zuriick  — dunstet  ein  und  behandelt  den  Riickstand  mit  Chloroform. 
Der  erste  Auszug  ist  noch  verunreinigt,  die  folgenden  Ausziige  hinter- 
lassen  als  eine  fast  reine,  sirupdicke,  hygroskopische  Masse,  das 

Curarin:  Reaktionen  S.  517.  Behandelt  man  dann  den  Ver- 
dunstungsriickstand  (s.  o)  mit  warmem  Wasser,  filtriert,  dampft  zur 
Trockene  ein,  zieht  mit  heiBem  Alkohol  aus  und  verdunstet  letzteren, 
so  erlxalt  man 

Narcein:  Reaktionen  S.  517. 

Opium,  Opium  tin  ktur.  Fiir  Opium  charakteristisch  sind 
(neben  Narkotin  und  Morphin)  die  Meconsaure  und  das  Meconin. 

a)  Meconsaure.  Einen  Teil  der  Originalsubstanz  zieht  man  mit 
starkem,  mit  einigen  Tropfen  HC1  angesauertem  Alkohol  aus,  filtriert, 
verdunstet  das  Filtrat  im  Wasserbad  zur  Trockene,  nimmt  mit  Wasser 
auf  und  kocht  nach  dem  Filtrieren  mit  uberschiissigem  MgO.  Man 
filtriert  nun  ab,  verdunstet  das  Filtrat  auf  ein  kleines  Volumen,  sauert 
mit  HC1  an  und  versetzt  mit  verdiinnter  Eisenchloridlosung:  Die 
Meconsaure  gibt  sich  durch  dunkelbraunrote  bis  blutrote  Farbung  zu 
erkennen,  welche  weder  beim  Erhitzen  noch  auf  Zusatz  von  HC1,  sowie 
von  AuCl3-Losung  verschwinden  darf  (Unterschied  von  Essigsaure, 
Ameisensaure  und  Rhodanwasserstoffsaure). 

1m  Auszug  von  0,03  g Opium  liiBt  sich  die  Meconsaure  noch  nach- 
weisen  (Autenrieth,  Auffindung  der  Ctifte.  1909). 

b)  Das  Meconin  wird  nach  Dragendorff  aus  der  sauren, 
wasserigen  Losung  mit  Benzol  ausgeschiittelt:  Die  saure,  wasserige 
Losung  erhalt  man,  indem  man  die  urspriingliche  Substanz  mit  schwefel- 
saurehaltigem  Alkohol  auszieht,  filtriert,  das  Filtrat  zur  Sirupkonsistenz 
eindampft  und  mit  wenig  Wasser  aufnimmt.  Es  lost  sich  der  Verdunstungs- 
riickstand  in  konzentrierter  H2S04  mit  griiner,  nach  24 — 48  Stunden  in 
rot  iibergehender  Farbe,  wenn  Meconin  vorhanden  ist. 

Santonin:  Ein  Teil  der  Originalsubstanz  wird  mit  Kalkmilcli 
einige  Stunden  digeriert  (auf  dem  Wasserbad),  dann  filtriert  und  das 
Filtrat  mit  Benzol  ausgeschiittelt.  Die  abgetrennte  wasserige  Fliissig- 
keit  wird  nun  mit  HC1  angesauert  und  dann  mit  Chloroform  ausge- 
schiittelt.  Der  Verdunstungsriickstand  enthalt  das  Santonin. 

Reaktionen:  Charakteristische , am  Sonnenlicht  gelb  werdende 
Kristalle. 

2 Volumen  H2S04,  1 Volum  Wasser  und  etwas  Santonin  ei'hitze 
man  bis  zur  Gelbfarbung  auf  kleiner  Flamme.  Nacli  dem  Erkalten 
Zusatz  von  selir  verdiinnter  Eisenchloridlosung  und  Erhitzen: 
Violettfarbung. 

Alkoliohsche  KOH  lost  namentlich  das  gelb  gewordene  Santonin 
mit  voriibergehend  roter  Farbung. 
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Gang:  nach  Stas-Otto  unter  Anwendung  ties  Gipsverfahrens 

nach  Hilger. 

Hilger,  Jansen  und  Kiister  haben  behufs  Isolierung  der 
Alkaloide  das  sogenannte  Gipsverfahren  eingefiihrt:  Die  wie  oben 
beschriebene  erhaltene  saure  Losung  wird,  anstatt  sie  direkt  mit  Ather 
auszusckiitteln,  zur  Konsistenz  eines  diinnen  Extraktes  eingedampft 
und  mit  etwa  25,0  g gebrannten  Gipses  zur  Trockene  gebracht.  Die  so 
erhaltene  sauere,  fein  gepulverte  Gipsmasse  wird  nun  im  Soxhletschen 
Apparat  mit  Ather  extrahiert.  Die  atherische  Losung  enthalt  die  aus 
sauerer  Losung  in  Ather  iibergehenden  Alkaloide  (vgl.  oben).  Alsdann 
wird  die  sauere  Gipsmasse  nach  Verdunstung  des  nocli  anhaftenclen 
Athers  mit  einer  konzentrierten  Losung  von  kohlensaurem  Natron 
alkaliseh  gemacht  und  die  getrocknete  und  gepulverte  Masse  wiederum 
im  Soxhletschen  Apparat  mit  Ather  extrahiert.  Diese  Losung  ent- 
halt die  aus  der  alkalischen  Losung  in  Ather  iibergehenden  Alkaloide  und 
Bitterstoffe.  Jansen  empfiehlt,  die  alkalische  Gipsmasse  zur  Rein- 
gewinnung  der  Alkaloide  mit  Chloroform  zu  extrahieren,  wobei  man 
auch  nackweisbare  Mengen  von  Morphin  erkalt,  den  Rest  des  Morphins 
aber  in  der  vom  Chloroform  befreiten  Gipsmasse  in  ahnlicker  Weise 
mit  Amylalkohol  auszuzieken. 

Hervorzuheben  ist.  dafi  bei  Anwendung  des  Gipsverfahrens  die 
Extraktion  der  Alkaloide  eine  erschopfende  ist,  daB  sich  ferner  die 
Ptomaine  groBtenteils  clurch  die  Atherextraktion  der  sauren  Gipsmasse 
| entfemen  lassen  und  daB  der  Gips  die  Farbstoffe  bei  der  Extraktion 
so  zuriickhalt,  daB  die  Alkaloide  zumeist  in  geniigender  Reinheit  direkt 
i erhalten  werden. 

Reaktionen  der  Alkaloide  und  ahnlich  wirkender  Korper1). 

I.  Aus  saurer  Losung  in  Ather  iibergehend: 

1.  Colchicin.  In  konz.  HN03  losen:  schmutzig  violett,  dann  mit 
Wasser  verdiinnen  (gelb  werdend)  und  mit  NaOH  iibersattigen : Orange- 

')  Allgemeine  und  spezielle  Alkaloidreagentien. 

1.  Platinchloiidlosung : 1 : 20. 

2.  Quecksilberchloridlosung:  1 : 20. 

3.  Goldchloridlosung:  X : 30 

4.  Jo  d - Jo  dkaliuml  5 sun  g ( Lugol  sehe) : 1 Teil  Jod,  2 Teile  Jodkalium,  50 Teile  Wasser. 

5.  Kaliumquecksilberjodidlosung  (Mayers  Reagens):  1,35  g HgCl,,  5 g KJ, 

1 100  g Waaser. 

6.  Kaliumwismuthjodidlosung  (Dragendorffs  Reagens):  Man  lost  Wismutli- 
jodid  in  einer  warmen  konzentrierten  wasserigen  Losung  von  Jodkalium  auf  und  setzt 
das  gleiche  Volumen  der  JodkaLiumlosung  binzu. 

7.  Phosphormolybdansaurelosung  (Sonnenscheins  Reagens):  Man  sattigt 

■eine  wiisaerige  Losung  von  Natriumkarbonat  mit  reiner  Molybdansiiure,  fiigt  auf 
5 Teile  der  Saure  1 Teil  kristallisicrtes  Dinatriumphosphat  binzu,  verdunstet  zur 
Troekne,  sehmilzt  und  lost  den  Rlickstand  in  Wasser.  Zu  der  abfiltrierten  Fliissig- 

I'keit  setzt  man  soviel  Salpetersaure,  bis  die  Losung  gelb  gefilrbt  erscheint. 

d.  Pbospborwolframsaurelosung  (8 ch ei b 1 e r 8 Reagens) : Zur  wasserigen  Ijiisung 
von  wolframsaurem  Natrium  setzt  man  wenig  offizinelle  (20  Vigo)  Phospliorsiiuro. 

9.  Gerbstofflosung:  1 : 10. 

10.  Pikrinsaurelosung  (wiisserig  konzentriert). 

11.  Erdmanns  Reagens  (salpeterhaltige  8chwefelsilure) : 20  ccm  konzentrierto 

''ehwefelsaure  veraetzo  man  mit  lOTropfen  einer  Losung  von  0 Tropfen  konzentrierter 
■Salpetersaure  in  100  ccm  Wasser.  (Fortsotzung  umstehend.) 


. 
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rot,  in  Wasser  mit  gelber  Farbe  loslich,  in  konz.  H2S04  gelb,  auf  Zusatz 
von  etwas  Salpeter  braunviolett,  spater  violett.  Auf  die  Zeiselsche 
Reaktion  (Baumerts  Gerichtschemie,  1907,  S.  361)  wird  verwiesen. 

2.  Digitalin  (deutsches).  Konz.  Losung  durch  Gerbsaure  fallbar. 
Konz.  H2S04  lost  rotlichbraun,  in  kirschrot  iibergehend;  Bromwasser- 
zusatz:  violettrot  (Grandeausche  Reaktion).  Wasserige  Losung  der 
Phosphormolybdansaure  griin,  auf  NH3-Zusatz  blau.  Ein  physiologischer 
Versuch  am  Froschherz  in  essigsaurer  Losung  ist  kaum  entbehrlich. 

Physiologische  Wirkung:  Verlangsamt  die  Herztatigkeit. 

Naheres  iiber  die  Digitaline  und  deren  Reaktionen  siehe  inBaumert 
Gerichtschemie. 

3.  Cantharidin.  Nicht  loslich  in  kaltem  Wasser,  loslich  in  saure- 
und  alkalihaltigem  Wasser  und  in  fetten  Olen.  Wird  in  Ermangelung 
anderer  Reaktionen  mit  wenig  fettem  01  verrieben  auf  die  Haut  ge- 
bracht:  Rotung  der  Haut;  blasenziehende  Wirkung. 

4.  Pikrotoxin.  In  lieihem  und  in  alkalischem  Wasser  loslich.  Durch 
Gerbsaure,  HgCl2,  PtCl4  nicht  fallbar,  weil  es  kein  Alkaloid  ist.  Reduziert 
alkalische  Kupferlosung  (Fehlingslosung).  — Konz.  H2S04  lost  orange- 
rot  , dann  in  gelb  iibergehend , mit  dieser  Losung  zugefugter  Spur 
K2Cr207  violett,  mit  mehr  K2Cr207  braun  werdend.  - — Mit  der  drei- 
fachen  Menge  Salpeter  gemischt,  mit  konz.  H2S04  befeuchtet,  entsteht 
auf  Zusatz  von  NaOH  im  Uberschufi:  Rotfarbung  (Langleysche 
Reaktion). 

Ein  Kornchen  Pikrotoxin  farbt  sich  mit  1 — 2 Tropfen  einer  Losung 
von  Benzaldehyd  in  absolutem  Alkohol  und  1 Tropfen  konz.  H2S04 
rot,  die  Fliissigkeit  wird  beim  Bewegen  rot- violett  (Melzersche 
Reaktion).  Phytosterin  und  Cholesterin  geben  diese  Reaktion  anfangs 
auch,  die  Farbe  geht  aber  dann  in  dunkelviolett  iiber  *). 

5.  Pikrmsiiure.  Ausfarbung  der  Losung  mit  Wolle-  und  Seide- 
faden:  gelb;  Baum  wolle  fiirbt  sich  nicht. 

Erwarmen  der  wasserigen  Losung  auf  50 — 60°  C,  Zusatz  von  einigen 
Tropfen  Natronlauge  und  Cyankaliumlosung  (1  : 2):  Blutrote  Farbung 
( Isopurpursaurereaktion) . 

6.  Acetanilid.  Mit  KOH  erhitzen  und  nach  CHC13-Zusatz  auf- 
kochen:  Geruch  nach  Phenylcarbylamin. 

Mit  KOH  erhitzt:  Anilin  gebend.  Ausschiitteln  desselben  mit 
Ather,  Losung  des  Verdunstungsriickstandes  im  Wasser,  Zusatz  von 
Chlorkalklosung : violettblaue  Farbung. 

Kocht  man  mit  wenig  HC1,  so  erhalt  man  eine  klare  Losung,  die, 
erkaltet,  auf  Zusatz  von  einigen  Kubikzentimeter  5 %-iger  Karbol- 
stiurelosung  und  einigen  Tropfen  frischer  Chlorkalklosung  zwiebelrot 

12.  Frohdes  Roagens  (Losung  von  Molybdiinsilure  in  konzentrierfcer  Scbwefel- 
silure):  Vor  dem  Gebiauche  stets  lieu  lierzustellen ! 5 nig  Molybdansiiure  oder  deren 
Na-Salz  lose  man  in  1 ccm  heiBer,  konzentrierter  Sebwefelsiiure.  In  konzentriertem 
Zustand  entlialt  dieses  Reagans  0,001  g Molybdansiiure  in  1 ccm  konz.  Sebwefelsiiure. 

13.  Yanadinscbwefelsaure:  Diese  ist  eine  Losung  von  vanadinsaurem  Ammoniak 
in  konzentrierter  Schwefelsaure  (1 : 200). 

l)  K re  is  , Chem.-Ztg.  23,  1899.  Naheres  in  Bau  inert,  GerichtL 
Chemie  1907.  S.  386. 
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wird,  iibersehichtet  man  mit  Ammoniak,  so  farbt  sich  die  obere  Fliissig- 
■ keit  schon  indigoblau  (Indophenolprobe).  Phenaeetin  gibt  diese  Reak- 
tion auch. 

Schmelzpunkt:  113 — 114°  C. 

7.  Antipyrin.  Gerbstofflosung  fallt  weiB.  Wasserige  Losung 
fdrbt  sich  mit  verdiinnter  H2S04  und  einigen  Tropfen  Natrium-  odor 
Kaliiminitratlosung  intensiv  griin,  werden  dieser  Losung  mehrere  Tropfen 
rauchende  HX03  zugesetzt,  so  erhalt  man  Rotfarbung. 

Mit  FeCL  (selir  verdiinnt)  wild  die  wasserige  Losung  tiefrot; 
auf  Zusatz  von  H2S04  liellgelb  werdend. 

Uber  den  Nachweis  einiger  weiterer  Arzneimittel  siehe  S.  517. 

II.  Atherischer  Auszug  der  alkalischen  Losung. 

8.  Nikotin.  Farblose,  an  der  Luft  braun  werdende,  nach  Tabaks- 
. lauge  riechende  Fliissigkeit  von  brennendem  Geschmack.  In  Wasser 

leicht  loslich  bzw.  in  alien  Verhaltnissen  mit  demselben  mischbar.  Losung 
(verdiinnt)  gibt  mit  PtCl4,  AuC13  und  Gerbsaure  Fallungen. 

Nikotin  in  Ather  (1  : 100)  gelost,  Zusatz  von  gleichem  Volumen 
atherischer  Jodlosung:  Abscheidung  eines  rotbraunen,  allmahlich  er- 
•starrenden  Oles.  Die  hier  gebildeten  Krystallnadeln  sind  rubinrot, 
.im  reflektierenden  Lichte  blau  schillernd  (Roussinsche  Reaktion); 
:nach  Kippenberger x)  allein  nicht  beweisend.  Schindelmeisters 
Reaktionl 2):  Man  versetzt  mit  einem  Tropfen  30%-iger  Formaldehyd- 
HN03:  Rosa  bis  dunkelrote  Farbung.  Reichards  Reaktion  3):  Mit 
Wismutsubnitrat  und  Salzsaure  gemischt:  Tiefe  Gelbfarbung.  Coniin 
und  ahnliche  Basen  geben  diese  beiden  Reaktionen  nicht.  Physiologi- 
•sche  Wirkung:  Erzeugt  Lahmung. 

9.  Coniin.  Farblose,  an  der  Luft  braun  werdende,  allmahlich  ver- 
i harzende  Fliissigkeit.  Geruch  stechend  und  an  Mauseharn  erinnernd. 

Schwer  loslich  in  Wasser,  in  der  Warme  noch  schwerer  loslich,  daher 
Triibung  einer  kalten  wasserigen  Losung  beim  Erwarmen.  (Charakte- 
: ristisch  fur  Coniin.) 

Das  salzsaure  Salz  bildet  nadel-  oder  saulenformige,  sternformig 
. zusammengelagerte  oder  balkengeriistartig  ineinander  gewachsene, 
> doppeltbrechende,  farblose  Krystalle.  Man  dampft  mit  HC1  zur  Trockene 
ein,  etwa  auf  vertieftem  Objekttrager,  und  mikroskopiert  bei  etwa 
200  facher  VergroBerung.  Nikotin  hat  diese  Krystallbildung  nicht. 

1 Tropfen  Coniin  in  2 ccm  Alkohol  gelost  gibt  mit  5 Tropfen 
Schwefelkohlenstoff  (einige  Minuten  schiitteln)  auf  Zusatz  einiger  Tropfen 
Kupfersulfats  (1  : 200)  einen  gelben  bis  braunen  Niederschlag,  bei  weniger 
Coniin  eine  entsprechende  Farbung  (coniylthiocarbaminsaures  Coniin) 
Melzers  Reaktion4). 

Physiologischer  Versuch:  Lahmung  der  peripherischen  Nerven. 

l)  2Seitschr.  fOr  analyt  Chemie.  1903.  42.  232  bis  270. 

’)  Pharm.  Zentralhalle.  1899.  40.  703. 

*)  Ebenda.  1905.  40.  252  u.  309. 

‘)  Zeitschr.  fttr  knalyt..  Chemie.  1898.  37.  315. 
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10.  Strychnin1).  Rhombische  Krystalle;  schwer  loslich  in  Wasser. 
Intensiv  bitterer  Geschmack. 

Losung  in  konz.  H2S04  far  bios.  Zusatz  eines  Krystallchens 
K2Cr207  und  Neigen  des  Schalchens:  violette  Streifen,  riihrt  man  das 
Ganze  durcheinander  (mit  Glasstab),  so  farbt  sich  die  Fliissigkeit  blau 
bis  blauviolett.  Die  Farbung  ist  nicht  sehr  bestiindig  und  geht  in  rot, 
dann  in  schmutziggriin  fiber.  Die  atherische  Losung  bildet  mit  ge- 
lostem  K2Cr207  Strychninchromat  (rote  Krystalle),  das  mit  konz.  H2S04 
befeuchtet,  violett  wird. 

Vanadinschwefelsaure  [1  Teil  vanadinsaures  Ammoniak,  200  Teile 
H2S04  (1:4  )]  lost  erst  blau,  dann  violett,  dann  zinnoberrot,  auf  Wasser  - 
zusatz:  Rosafarbung. 

Nach  Reichard2)  farbt  sich  ein  Kornchen  Strychnin  oder  dessen 
Salz  beim  Erwarmen  mit  Titanschwefelsaure  schwarzblau  und  lost  sich 
beim  Bewegen  der  Fliissigkeit  mit  dunkelbrauner  Farbe  auf.  Die  Losung 
wird  auf  Zusatz  von  Wasser  gelb.  Brucin  verhalt  sich  wie  Strychnin 
gegeniiber  der  Titanschwefelsaure,  nur  wird  die  Losung  beim  Vercliinnen 
nicht  gelb,  sondern  farblos. 

Denig&s  Reaktion3):  1 kleines  Tropfchen  Strychninsalzlosung 
(1  : 1000!)  verdunstet  man  vorsichtig  auf  einem  Objekttrager  bei 
40 — 50°,  fiigt  nach  dem  Erkalten  1 Tropfchen  Normalnatronlauge  zu 
und  beobachtet  unter  dem  Mikroskop  ohne  Auflegen  eines  Deckelgliischens : 
Prisma t.  Krystalle.  Man  soli  so  nocli  0,0001  mg  Strychnin  erkennen 
konnen.  Unterschied  von  Ptomainen. 

Malaquins  Reaktion,  siehe  Chem.  Zentralbl.  1910.  577. 

Physiologischer  Versuch:  Erzeugt  Starrkrampf. 

11.  Brucin.  Monokline  Krystalle.  Identitatsreaktion : Konz. 

HN03  lost  blutrot,  allmahlich  orange  und  dann  gelb  werdend.  Diese 
Losung  mit  Wasser  verdiinnt,  wird  auf  Zusatz  von  SnCl2  (Pelletier 
und  Caventon)  oder  farblosem  NH4HS  (Fresenius)  intensiv  violett. 
Unterschied  von  Morphin,  das  sich  gegen  Salpetersaure  allein  ahnlich 
verhalt. 

Konz.  H2S04  lost  farblos,  auf  Zusatz  einer  Spur  HNOa  intensiv 
blutrot,  allmahlich  gelb  werdend.  Chlorwasser  farbt  hellrot,  durch 
Ammoniak  braun  werdend. 

12.  Strychnin  und  Brucin  nebeneinander.  Beide  in  konz.  H2S04 
losen,  mit  HN03  auf  Brucin  priifen  (Rotfarbung)  und  zu  der  gelb  ge- 
wordenen  Losung  einen  Krystall  von  K2Cr207  fiigen  (violette  Farbung). 
Die  Trennung  beider  gelingt  durch  Zusatz  von  K2Cr207  zur  schwach 
essigsauren  Losung.  Niederschlag:  Strychninchromat. 

13.  Vcratrin.  Amorphes  oder  krystallinisches  weifies  Pulver.  Reizt 
heftig  zum  Niesen,  mit  konz.  H2S04  benetzt,  sich  zusammenballend 
und  sich  langsam  gelb  losend.  Die  Losung  wird  dann  allmahlich  orange, 

1)  liber  die  Moglichkeit  des  Naehweises  von  Strychnin  in  Leichenteilen 
bei  fortgeschrittener  Verwesung  siehe  Ibsen,  Vierteljahrsschrift  fur  gericht- 
liche  Medizin  1894.  S.  1. 

2)  Chem.-Ztg.  1904.  28.  977. 

3 ) Bull.  Soc.  Pharm.  Bordeaux.  1903.  97.  (Durch  B a u m e r t s Gerichtl. 
Chemie.  Braunschweig.  1907.) 
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dann  blutrot,  schlieBlich  kirschrot.  Die  gleiche  Fiirbung  entsteht  durch 
Frohdes  und  Erdmanns  Reagens  (S.  509  u.  510). 

Mit  konz.  HC1  langer  erwarmt:  rosenrot  bis  intensiv  rot.  Mit 
der  5 — 6 fachen  Menge  Rohrzucker  verrieben  und  mit  wenig  konz. 
H.,S04  gelost : Losung  vom  Rande  aus  allmahlich  gri'in,  dann  blau  werdend 
(Weppens  Reaktion).  Wasserzusatz  erzeugt  die  blaue  Farbe  sofort. 
Anstatt  des  Rohrzuckers  kann  man  nach  Laves  auch  einige  Tropfen 
Furfurollosung  venvenden.  Die  Farbe  wird  dann  griin,  blau  und  schlieB- 
lich violett. 

Grandeausche  Reaktion:  Mit  konz.  H2S04  gelb  werdend,  schlagt 
die  Farbe  auf  Zusatz  von  Bromwasser  in  Purpurfarben  um. 

Vitalische  Reaktion:  Spur  Veratrin  mit  rauchender  HN03  ein- 
dampfen.  Verbleibender  gelber  Riickstand  farbt  sich  beim  Befeuchten 
mit  alkohol.  KOH  rotviolett  bis  orangerot  und  gibt  beim  Erwarmen 
einen  coniinahnlichen  Geruch.  Nach  Kondakow1)  tritt  der  Geruch 
noch  bei  0,00025  g Veratrin  auf,  wahrend  die  Grenze  der  Farbenreaktion 
bei  0.0013  g liegt. 

14.  Atropin.  Farblose  spieBige  Nadeln.  In  Wasser  kaum  loslich. 
Mit  Wasserdampfen  und  Alkoholdampfen  fliichtig,  sehr  empfindhche 
Substanz,  was  bei  der  Abscheidung  aus  Objekten  zu  beachten  ist.  Mit 
einigen  Tropfen  rauchender  HNOs  verdampft  und  den  gelben  Riickstand 
mit  nicht  zu  konzentrierter,  frischer,  alkoholischer  KOH  befeuchtet, 
gibt  Violettfarbung.  die  bald  in  Kirschrot  iibergeht.  Diese  Reaktion 
(Vitalische  Reaktion)  teilt  das  Atropin  mit  dem  Veratrin,  und  nach 
Menyazzi2)  auch  mit  den  Strychninsalzen. 

Geruchsreaktionen : 

Im  trockenen  Reagenzglas  bis  zum  Auftreten  weiBer  Dampfe  er- 
hitzt:  Blumengeruch  (orchideenartig).  Mit  konz.  H2S04  bis  zur  Braunung 
erwarmen  tmd  sofortiger  Zusatz  von  2 Volumen  Wasser:  Angenehmer 
Geruch  nach  Schlehenbliiten  oder  Spiraa.  Von  Reichard  wurden  einige 
weitere  Reaktionen  angegeben  3). 

Physiologische  Wirkung:  Pupillen  erweiternd. 

Empfindliche  allgemeine  Alkaloidreagenzien  sind:  Jodjodkalium 
und  Phosphormolybdansaure. 

15.  Hyoscyamin.  In  physiologischer  und  chemischer  Beziehung 
dem  Atropin  ahnlich.  Isomer  mit  Atropin.  Unterschied  beider  in  den 
Schmelzpunkten  — Atropin  bei  115°  C,  Hyoscyamin  bei  108,5°  C — 
und  in  dem  Verhalten  der  Platin-  und  Gold-Chlorid-Doppelsalze:  Das 
Platindoppelsalz  des  Atropins  krystallisiert  monoklin,  das  des  Hyos- 
cyamins  rhombisch.  Das  Golddoppelsalz  des  Atropins  schmilzt  bei 
135 — 137°  C,  unter  siedendem  Wasser  jedoch  schmelzend,  das  des  Hyos- 
cyamins  schmilzt  bei  159 — 160°  C,  unter  siedendem  Wasser  nicht 
schmelzend.  Die  heiB  gesattigte  Atropin- Goldsalzlosung  scheidet  sich 
beim  hrkalten  nicht  sofort  ab,  sondem  triibt  sich  zuerst,  ehe  sich  all- 
mahlich kleine,  meist  zu  Warzen  vereinigte  Krystalle  bilden,  welche 

0 Chem.-Ztg.  1899.  23.  4. 

*)  Roll-  chirur.  tarmac.  1894.  33.  103. 

*)  Chem.-Zt*.  1904.  28.  1048. 

Bujard-Baier.  3.  And. 
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getrocknet  ein  gelbes  glanzloses  Pulver  darstellen.  Die  lieiBgesattigte 
Losung  des  Hyoscyamin-Goldsalzes  scheidet  beim  Erkalten  sofort,  ohne 
sich  zu  triiben.  die  groBen  glanzenden,  goldgelben  Blattchen  aus. 

1(3.  Emetin.  In  kleinen  Blattchen  kristallisierend. 

Frohdes  Reagens  (S.  510)  lost  schokoladebraun,  auf  HCl-Zu- 
satz  tiefblau,  dann  grim  werdend. 

Physiologisches  V erhalten : Subkutan  beigebracht,  brechenerregend 
wirkend. 

17.  Physostigmin  (Eserin).  Farblose,  rhombische  Kristalle  (auch 
amorpli  und  firniBartig).  Die  wasserige  Losung  wird,  an  der  Luft  stehend, 
r°L  — Konz.  HNO*  lost  gelb.  Bromwasser  farbt  gelblich.  - — Spur 
Chlorkalklosung  farbt  rot.  — HeiBes  Ammoniak  lost  gelbrot,  verdunstet, 
blau  bis  blaugrau  werdend;  der  Abdampfungsriickstand  ist  in  Wein- 
geist  mit  blauer  Farbe  loslich,  die  weingeistige  Losung,  mit  Essigsiiure 
versetzt,  fluoresziert  und  wird  rot.  Besonders  empfindliche  allgemeine 
Alkaloidreagenzien  sind:  Phosphormolybdansaure,  Jodjodkalium,  Kalium- 
Wismutjodid.  (Siehe  S.  509.) 

Physiologisches  Verhalten:  Pupillenverengernd. 

18.  Cocain.  Schwer  loslich  in  Wasser.  Die  Geruchsprobe  mit 
dem  Athylester  der  Benzoesaure  erfordert  nach  Autenrieth  mindestens 
0,2  g Cocain.  Hat  man  so  viel,  so  bestimmt  man  den  Schmelzpunkt, 
der  bei  98°  C liegt. 

Das  Untersuchungsobjekt  wird  einige  Minuten  mit  ca.  2 ccm  konz. 
H2S04  auf  dem  Wasser  bad  erwarmt  und  nach  dem  Erkalten  unter 
weiterem  Abkiihlen  Wasser  hinzugefiigt.  Hierbei  scheidet  sich  Benzoe- 
siiure  als  ein  weiBer  kristallinischer  Niederschlag  aus.  Weiterer  Nach- 
weis:  Sublimation  und  Schmelzpunktbestimmung,  oder  man  schiittelt 
die  Benzoesaure  mit  Ather  aus  und  erhitzt  den  Atherriickstand  mit 
1 ccm  absolutem  Alkohol  und  gleichviel  konz.  S03:  Geruch  nach  Benzoe- 
saureiithylester.  Erhitzt  man  ein  trockenes  Gemisch  von  salzsaurem 
Cocain  und  athylschwefelsaurem  Kalium  mit  konz.  H2S04 : Pfeffer- 
minzgeruch. 

MiiBig  konzentrierte,  salzsaure  Cocainsalzlosung  und  tropfenweiser 
Zusatz  von  KMn04-L5sung  (1  : 100)  bewirken  Ausscheidung  violetter 
Blattchen  (Cocainpermanganat).  Mit  Selenschwefelsaure:  Rosagelb 
(Mecke).  Mit  Titanschwefelsaure  (d.  i.  konz.  Schwefelsaure  mit  einer 
Messerspitze  voll  Titansiiure  erhitzt  und  erkaltet)  farblos,  beim  Er- 
warmen  violett  bis  blau,  auf  Wasserzusatz  blauer  Niederschlag.  Beste 
Reaktion,  wenn  geringe  Mengen  vorhanden  sind. 

Weitere  Reaktionen  siehe  in  Baumerts  gerichtl.  Chemie,  1907. 

Physiologische  Wirkung:  Lokale  Anasthesie.  Man  kann  dies  pro- 
bieren,  indem  man  von  dem  Atherriickstand  der  alkalischen  Losung  in 
einer  Spur  HC1  auflost,  die  Losung  verdunstet  und  den  Riickstand  mit 
etwas  Wasser  (1 — 2 Tropfen)  aufnimmt  und  auf  die  Zunge  bringt;  hier- 
bei entsteht  eine  voriibergehende  Gefiihllosigkeit. 

19.  Chiuin.  Meist  amorph  sich  abscheidend.  Blaue  Fluoreszenz 
der  Losung  in  H2S04-haltigem  Wasser. 
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Thalleioch  inreaktion : Man  verse tzt  die  Chininlosung  xnit  einer  Spur 
verdiinnter  Essigsaure,  dann  Chlorwasser  und  Ammoniak:  Griinlich  bis 
gi-iiner  Niederschlag  bei  groBeren  Mengen,  im  tlbersohuB  von  Ammoniak 
smaragdgriin  lbslich;  mit  einer  Saure  neutralisiert  blau,  damit  iiber- 
sattigt  violett  bis  feuerrot  werdend;  Ammoniak  macht  wieder  griin. 
Die  Losung  in  Chlorwasser,  mit  Ferricyankalium  versetzt,  wird  auf  Zu- 
satz  von  Ammoniak  dunkelrot. 

Herapathitreaktion:  Herapathit  ist  eine  schwerlosliche  Jodver- 
bindung  des  Chinins,  die  wegen  ihrer  Schwerloslichkeit  die  quantitative 
Bestimmimg  und  Trennung  von  anderen  leicht  loslichen  Jodverbindungen 
der  Cliinaalkaloide  ermogliclit.  Es  sind  griine,  metallisch  glanzende, 
aus  Alkohol  umkristallisierbare  Blattchen:  Man  versetzt  die  Chinin- 
losung (mindestens  0,01  g Chinin)  mit  20  Tropfen  einer  Mischung  von 
30  Tropfen  Essigsaure,  20  Tropfen  absolutem  Alkohol  und  1 Tropfen 
’ verdiinnter  Schwefelsaure  und  versetzt  mit  1 Tropfen  1 %-iger  alkoholi- 
scher  Jodlosung:  Xach  langerem  Stehen  scheiden  sicli  oben  beschriebene 
. griine  Blattchen  ab. 

Eiolartsche  Reaktion:  Mit  Bromwasser,  Quecksilbercyanidlosung 
und  Calciumcarbonat,  Rotfarbung  selbst  bei  groBer  Verdiinnung. 

Xach  Reiehard1):  Trockene  Mischung  von  Chininsulfat  und 
:K,Cr207  wird  mit  konz.  H2S04  tief  dunkelblau  (ebenso  Cinchoninsulfat). 
Ammonpersulfat  liefert  mit  dem  Alkaloid  und  Schwefelsaure  tiefe  Gelb- 
;farbung  (Unterschied  von  Cinchonin). 

20.  Xarkotin  (ist  ein  Opiumalkaloid).  Rhombische  Nadeln,  in 
•kaltem  Wasser  fast  unloslich. 

Konz.  H2S04  lost  in  der  Kalte  zuerst  griinlichgelb,  dann  geht  die 
1 Farbung  durch  gelb,  rotgelb  bis  himbeerrot;  beim  Erwarmen  wird  die 
Losung  in  konz.  H2S04  rotgelb,  vom  Rande  aus  dann  blauviolett,  schlieB- 
IHch  rotviolett.  Dieselben  Farbungen  zeigt  eine  Xarkotinlosung  in  ver- 
diinnter  LL,S04  (1  : 5)  bei  der  Verdunstung.  — Die  gelbe  Losung  in 
:H,S04  wird  auf  Zusatz  von  einer  Spur  HX03  oder  Frohdes  sowie 
Erdmanns  Reagens  rot.  Frohdes  Reagens  lost  griinlich,  wendet  man 
•konzentriertes  Reagens  an,  so  entsteht  rote  Farbung,  wie  zuvor  an- 
.gegeben.  Wenige  mg  Xarkotin  mit  ca.  20  Tropfen  konz.  H2S04  und 
1 — 2 Tropfen  1 %-iger  Rohrzuckerlosung  unter  Umriihren  1 Minute  lang 
■erwarmen:  Anfangs  griingelblick,  durch  Gelbbraun,  Braunviolett  in 
tiefes  Blau  iibergehend.  Xach  einigen  Stunden  miBfarbig  werdend  und 
-einen  schmutzigen  Xiederschlag  absetzend  (vergl.  Wangerin  2)).  Unter- 
scheidet  sich  von  anderen  Opiumalkaloiden  noch  dadurch,  daB  es  infolge 
seines  geringen  basischen  Charakters  (es  gibt  keine  alkalische  Reaktion) 
aus  weinsaurer  Losung  mit  CHC13  ausgeschiittelt  werden  kann. 

Sein  Geschmack  ist  nicht  bitter. 

21.  Codein  (Methylmorphin).  Farblose  durchsichtige  Oktaeder.  In 
Wasser,  Alkohol,  Ather,  Chloroform,  Amylalkohol  leicht  loslich.  Ge- 
schmack bitter. 

*)  Pharm.  '/.tg.  1905.  60.  314. 

’)  Pharrn.  Ztg.  1903.  48.  607. 
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Konz.  H2S04  lost  farblos;  setzt  man  eine  Spur  FeCl3  zu,  so  wird 
die  Losung  tiefblau  (D.  Arzn.-B). 

Konz.  H2S04-Losung  und  2 Tropfen  konzentrierte  Rohrzucker- 
losung  gelinde  erwarmt,  geben  purpurrote  Farbung. 

Frohdes  Reagens  lost  gelb,  dann  griin  und  blau. 

Codein  zeigt  wie  Morpliin  die  Pellagrische  Reaktion. 

III.  Ather-Auszug  aus  der  ammoniakalischen  Losung. 

22.  Apomorpkin  (aus  Morphium  dargestellte  Base).  Leicht  loslich 
in  Alkohol,  Ather,  Chloroform  und  Amylalkohol.  WeiB,  amorph. 

Konz.  H2S04  mit  etwas  HNOa  versetzt,  lost  in  der  Kalte  blut- 
rot.  — Salzsaures  Apomorpliin  in  wasseriger  Losung  mit  wenig  alkolio- 
lischer  Jodlosung  versetzt,  farbt  sich  beim  Umschiitteln  griin.  Ather 
nimmt  beim  Ausschiitteln  dieser  Losung  das  grime  Zersetzungsprodukt 
mit  violetter  Farbe  auf  (Pellagrische  Reaktion).  Die  Losung 
in  Alkalilauge  farbt  sich  an  der  Luft  purpurrot,  dann  schwarz.  Die 
Losung  in  kalter  konz.  Schwefelsaure  wird  durch  eine  Spur  konz.  Salpeter- 
saure  sofort  blutrot  (Husemanns  Reaktion). 

IV.  Amylalkoholauszug  aus  der  wasserigen  ammoniakalischen 

Losung1). 

23.  Morpliin  (Opiumalkaloid).  Wasserhaltig:  rhombische  Krystalle- 
Konz.  HN03  lost  blutrot,  allmahlich  gelb  werdend,  Zusatz  von  SnCl 
fiirbt  nicht  violett  (Unterschied  von  Brucin). 

Die  auf  180°  erhitzte  Losung  in  konz.  H2S04  (auch  einhalbstiindiges 
Erliitzen  auf  dem  Wasserbad  geniigt)  gibt  nach  dem  Erkalten  auf  Zusatz 
von  einer  Spur  HN03  oder  KMn04  oder  KC103,  eine  violette,  dann  blut- 
rot werdende,  allmahlich  verblassende  Farbung  (beruht  auf  der  Uber- 
fiihrung  des  Morphins  in  Apomorphin,  Husemanns  Reaktion).  — 
Aus  HJ03  scheidet  Morpliin  J ab:  Violettfarbung  durch  CS2  oder  CHC13, 
Starkemelil  blau.  — Frohdes  Reagens  lost  violett.  Vanadin  und  Titan  - 
schwefelsiiure  liefern  almliche  Fiirbungen  wie  Frohdes  Reagens. 
Titanschwefelsaure  gibt  mit  festem  Morphinsalz  an  der  Beriihrungsstelle 
eine  tiefschwarze  Farbung,  die  beim  Umschiitteln  blutrot  wird  und 
auf  Wasserzusatz  verschwindet  (Reichard 2)).  Verdiinnte  neutrale 
Eisenchloridlosung  farbt  neutrale  Morphinlosung  konigsblau.  1 Mor- 
phin  + 4 Rohrzucker  in  konz.  H2S04  gebracht,  farben  diese  dunkel- 
rot.  — Gerbsaure  fiillt  nicht  oder  nor  schwach. 

Die  Pellagrische  Reaktion  (auch  fur  Codein):  Diese  Reaktion 
ist  zur  Unterscheidung  des  Morphins  von  manchen  Ptomainen,  Leiclien- 
alkaloiden,  welclie  mit  Morpliin  ahnliclie  Reaktionen  zeigen,  besonders 
wichtig.  Letztere  geben  diese  Reaktion  nicht.  Erwarmt  man 
Morphin  mit  1 ccm  konz.  HC1  und  einigen  Tropfen  konz.  H2S04  einige 
Zeit  auf  100  bis  120°,  so  tritt  purpurrote  Farbung  ein.  Versetzt  man 
diese  Losung  wieder  mit  wenig  HC1  und  darauf  mit  einer  konz.  Losung 
von  NaHC03  bis  zur  neutralen  oder  schwach  alkalischen  Reaktion,  so 
farbt  sie  sich  haufig  schwach  violett.  Bringt  man  nun  eine  Losung  von 

l)  Vergleiche  die  FuBnote  3)  S.  507.  Siehe  auch  Gadamer,  Chem.  Toxi- 
kologie.  Gottingen  1909. 

-)  Zeitschr.  fiir  aualyt.  Chemie.  1903.  42.  95. 
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JihI  in  HJ  hinzu,  so  erfolgt  oinc  intonsiv  smaragdgriino  Losung,  wolchc 
mit  At  her  ausgeschiittelt  iliesen  violett  farbt. 

Auf  die  quantitative!)  Morphinbestimmungen  von  Cloetta  u. 
RuBwurm  wird  verwiesen.  Sielie  Gadamer,  Lehrbuch  der  Chein. 
Toxikologie,  1909,  Gottingen. 

24.  N'arcein  (Opiumalkaloid).  Konz.  HN03  und  Erdmanns 
Reagens  (S.  509)  losen  gelb,  dann  braungelb,  beim  Erwarmen  dunkel- 
orange  werdend.  Festes  Narcein  wird  durck  Jodwasser  blau.  Aus 
Xarceinlosungen  fill  It  eine  freies  Jod  erithaltende  Kaliumzinkjodid- 
Iosung  lange.  haarformige  blaue  Nadeln. 

V.  Aus  der  ammoniakalischen  Losung  niclit  in  Amylalkohol 

iibergehend. 

25.  Curarui,  Alkaloid  des  Pfeilgiftes  der  Indianer  (Curare).  Vier- 
seitige  in  Wasser  und  Alkohol  leicht  losliche  Prismen. 

Konz.  H280[  lost  blaBviolett,  dann  schmutzigrot  bis  rosenrot. 

Erdmanns  Reagens  lost  braunlicli  violett  bis  violett.  Konz. 
HX03  lost  purpurrot.  Konz.  H2S04  -f  K2Cr207  geben  die  fur  Strychnin 
eharakteristiscke  Reaktion;  nur  ist  die  Violettfarbung  viel  bestandiger. 

Physiologischer  Versuch  bei  Froschen:  Subkutan,  Lakmung  der 
Atem-,  sowie  aller  willkiirlicher  Bewegungen.  Herz  und  Bewegung  des 
Darmes  bleiben  intakt.  Die  Pupillen  sind  erweitert.  (Selir  charakte- 
ristisch.) 

26.  Opium.  (Siehe  S.  508.) 

27.  Santonin.  (Siehe  S.  508.) 

Reaktionen  einiger  Arzneimittel. 

Veronal  (Diathylbarbitursaure)  findet  sich  nach  dem  Stas- 
Ottoschen  Gang  im  Atherauszug  der  saueren  Fliissigkeit.  Schmelzpunkt 
187 — 188°,  sauer  reagierend.  Losung  in  NH3  oder  NaOH  scheidet  auf 
Zusatz  von  HC1  Krystalle  wieder  aus.  Wasserige  Losung  gibt  mit  Hg,Cl2- 
Losung  und  dann  Xa2C03- Losung  einen  weiBen  Niederschlag. 

Sulfonal:  Xachweis  durch  Erhitzen  mit  der  gleichen  Menge  Cyan- 
kalium  in  einem  trockenen  Rohrchen:  Durchdringender  Merkaptan- 
geruch.  Die  wasserige  Losung  des  Riickstandes  gibt  nach  dem  Ansauern 
mit  HC1  und  Eisenchlorid  die  Rhodanreaktion  (Vulpius). 

Beim  Erwarmen  mit  Eisenpulver:  Knoblauchartiger  Geruch,  Riick- 
stand  mit  HC1  H2S  entwickelnd. 

Mit  der  doppelten  Menge  Magnesiumpulver  im  trockenen  Rohrchen 
erhitzt:  WeiBe  Xebel  von  Schwefeldioxyd  und  oliges,  orstarrendes 
Sublimat  von  penetrantem  Geruch  (Ki ppenberger). 

Phenacetin.  Schmelzpunkt  134—135°.  In  Alkohol  leicht  los- 
lich,  Xachweis  im  Barn,  in  welehem  es  leicht  toils  als  solches,  toils  als 
Paraamidophenol  ubergelit. 

iter  sauer  reagierende,  event,  mit  HC1  angesiiuerte  Ham  wird  mit 
Tierkohle  entfarbt. 

1 2 ccm  des  entfarbten  Barns  liefern  mit  4 — 5 Tropfen  3%-iger 

Chromsaurelosung  eine  braune,  allmahlioh  in  Rotbraun  Ubergehendc 
Farbung. 
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2 ccm  mit  vercl.  HC1  erwarmt  liefern  mit  2 — 3 Tropfen  Eisenchlorid 
rotbraune  Farbung. 

Mit  2 Tropfen  HC1,  2 Tropfen  Natriumnitritlosung  (1%-ig),  a-Naph- 
tollosung  und  etwas  Natronlauge  entsteht  eine  rote,  auf  Zusatz  von 
HC1  in  Violett  iibergehende  Farbung. 

Bemerkungen  zu  clem  Stas-Ottoschen  Verfahren. 

Der  Stassche  Gang  ist  einfacher  und  bequemer  als  der  Dragen- 
dorffsche,  welch  letzterer  as  allerdings  ermoglicht,  mit  moglichst  wenig 
Material  eine  ganze  Reihe  von  Alkaloiden  u.  s.  w.  hintereinander  zu 
isolieren  1). 

In  der  Praxis  wird  auf  eine  solche  Kollektion  von  Alkaloiden  nie 
Riicksicht  zu  nehmen  sein,  sondern  es  wird  sich  stets  nur  um  einige 
wenige  (z.  B.  bei  Brechniissen — erkenntlich  an  den  charakteristischen 
Haaren  unter  dem  Mikroskop  — kann  es  sich  nur  um  Strychnin  und 
Brucin  handeln),  oder  um  das  eine  oder  andere  Alkaloid  handeln.  Es 
ist  deshalb  fur  den  erfahrenen  Experten  nicht  notig,  einen  der  beiden 
Gange  strikte  einzuhalten,  besonders  dann  nicht,  wenn  auf  ein  bestimmtes 
Alkaloid  zu  fahnden  ist.  In  welcher  Weise  man  dann  vom  Gange  ab- 
weichen  kann  und  wie  man  direkt  vorzugehen  hat,  ergibt  sich  aus  dem 
Gange  selbst  und  durch  die  in  der  Praxis  gemachten  Erfahrungen,  in 
welcher  sich  die  Untersuchungen  in  der  Regel  einfacher  gestalten.  Trotz- 
dem  aber  haben  wir,  um  ein  ziemlich  vollstandiges  Bild  des  Giftnach- 
weises  zu  geben,  auch  den  Nachweis  von  Stoffen  angegeben,  die  in  der 
Praxis  wold  nie  oder  nur  ausnahmsweise  einmal  vorkommen  diirften. 

Folgende  positive  Befunde  aus  Leichenteilen  kamen  den  Verf. 
haufig  vor:  Karbolsaure,  Schwefelsaure,  Salzsaure,  Cyankali,  arsenige 
Saure,  Sublimat,  Phosphor,  Sauerkleesalz,  Strychnin,  Morphin,  Opium, 
Kohlenoxyd.  Zum  Teil  handelte  es  sich  dabei  um  Selbstmord  und  eigene 
Unvorsichtigkeit  der  betroffenen  Personen.  In  einigen  Fallen  waren 
vorher  Anhaltspunkte  vorhanden,  so  dab  nur  Idenditatsnachweise  not- 
wendig  waren. 

Auch  Schlafmittel  im  Mageninhalt  (Vortauschung  eines  Raub- 
anfalles  durch  Chloroformierung  in  einem  Hotel).  Der  Betreffende 
liatte  eine  gehorige  Dosis  geschluckt.  Die  Narkosesimulierung  gelang 
ihm  nicht. 

Leichenalkaloide  (Ptomaine)  konnen  bei  der  Untersuchung 
von  faulenden  Fleischmassen,  Leichenteilen  u.  s.  w.  nach  dem  Ver- 
fahren von  Stas-Otto  (und  nach  Dragendorff  u.  s.  w.)  ebenfalls 
erhalten  werden.  Man  unterscheidet  zwei  Gruppen:  sauerstofffreie  und 
sauerstoffhaltige.  Die  ersten  sind  wie  die  sauerstoffreien  Alkaloide 
(Nikotin,  Coniin)  fliichtig  und  von  besthnmtem  Geruch,  die  sauerstoff- 
haltigen  sind  fest,  manchmal  kristallinische  Massen. 

Alle  Ptomaine  sind  stark  reduzierende  Substanzen,  sie  zersetzen 
Jodsaure,  Chromsaure  und  Silbernitrat ; manche  geben  mit  Kalium- 
eisencyaniir  und  Eisenchlorid  Berlinerblau,  werden  durch  viele  der 
allgemeinen  Alkaloidi’eagenzien  gefallt  und  teilen  auch  manche  Spezial- 

i)  Vgl.  Dragendorff,  Die  gerichtl.-cheiu.  Ermittelung  von  Giften 
in  gerichtliohen  Fallen.  4.  Auflage. 
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reaktionen  der  Alkaloide  mit  diesen,  aber  nioht  alle  einem  bestimmten 
Alkaloid  zukommenden  Reaktionen.  Hat  man  da  her  ein  Alkaloid 
bei  der  Untersuohung  gefunden,  so  miissen  seine  samtliohen 
bekannten  Reaktionen  eintreffen,  auch  sollte  dessen  physio- 
lngisches  Verhalten  gepriift  werden,  da  liierin  die  etwa  gefundenen 
Ptomaine  den  grossten  Unterschied  zeigen. 

K resol,  Lysol,  Kreolin,  Kresin,  So  1 veol  u.  dgl.  Hierzu  kbnnen 
besondere  Vorschriften  nicht  gegeben  werden.  Es  sind  meistens  durch 
Auflosen  in  Seifen  wasserloslich  gemachte  Teerdestillationsprodukte.  Sie 
werden  durch  Sauren  zersetzt.  scheiden  die  entsprechende  Fettsaure 
und  phenolartige  Korper  dabei  aus,  welche  durch  Ausschiitteln  mit 
Ather  erhalten  werden  konnen.  tjbrigens  geben  sie  auch  die  Phenol- 
reaktionen.  Quantitativ  bestimmt  man  die  Kresole  nach  dem  Messinger- 
Vortmannschen  Verfahren,  welches  auf  der  Fallbarkeit  der  Phenole 
bzw.  Kresole  durch  titrierte  Jodlosung  und  Riicktitrieren  des  iiber- 
sehiissigen  Jodes  mit  Nat  iumthiosulfat  beruht2). 

Notiz  iiber  die  allgemeinen  und  speziellen  Alkaloidreagentien. 

Diese  geben  mit  vielen  Alkaloiden,  aber  auch  mit  Ammoniak, 
Aminbasen,  Proteinstoffenj1),  mannigfach  gefarbte,  teils  amorphe,  teils . 
krystalliniscke  Niederschlage.  Dieselben  werden  verwendet,  um  nacli- 
zusehen,  ob  uberhaupt  ein  Alkaloid  u,  s.  w.  vorliegt,  sie  dienen  also  zur 
Vorpriifung.  ehe  man  die  speziellen  Reaktionen  vornimmt,  und  man 
nimmt  hierzu  die  wasserige  mit  einer  Spur  HC1  angesauerte  Alkaloid- 
losung.  Die  Aufzahlung  und  Darstellung  dieser  Reagentien  siehe  S.  509. 

Untersuehung  auf  mineralisehe  Gifte. 

Hat  man  eine  geniigende  Menge  des  Untersuchungsmaterials,  so 
nimmt  man  zu  dieser  Priifung  einen  besonderen  Teil  in  Arbeit.  Sind  die 
von  der  Alkaloidpriifung  verbleibenden  Riickstande  zu  verwenden,  so  hat 
man  zuvor  den  Alkohol  zu  verjagen,  weil  sonst  bei  der  nachfolgenden 
Chlorentwickelung  Explosionen  entstehen,  welche  so  lieftig  sein  kbnnen, . 
daB  die  Masse  teilweise  herausgeschleudert  wird.  Die  organische  Sub- 
stanz  wird  sodann  nach  Fresenius  und  v.  Babo  durch  Clilor  im  statu 
nascendi  zerstbrt.  Man  iibergieBt  die  Masse  mit  maBig  konzentrierter 
HC1,  gibt  je  nach  dem  Mengenverhaltnis  KC103  zu,  laBt  zweckmaBig 
langere  Zeit  kalt  stehen  (wenn  angangig  iiber  Naclit)  und  erwarmt  so- 
dann unter  Umriihren  langsam  auf  dem  Wasserbade,  indem  man  von 
Zeit  zu  Zeit  portionenweise  KC103  zugibt,  bis  die  Masse  moglichst  hell- 
gelb  geworden  ist  und  beim  Erwarmen  sich  nicht  mehr  braunt.  (Nicht 
alle  organischen  Stoffe  werden  ganz  zerstbrt,  bei  Untersuehung  von 
Leichenteilen  bleiben  namentlich  Fett  und  Darmteile,  Muskeln  u.  s.  w. 
zuriick,  auch  wird  die  Losung  nicht  immer  hellgelb;  sie  bleibt  vielfach 
braun.)  Man  verdampft  schlieBlich  den  UberschuB  von  HC1  unter  Ver- 
diinnen  mit  Wasser  und  filtriert.  Statt  KC103  kann  man  nach  Sonnen- 

*)  Hat  man  z.  B.  Brot  Oder  Mehl  auf  eine  Beimiscliung  von  Alkuloideu 
za  nntersuchen,  ho  crhalt  man  im  Gauge  mit  den  Alkaloidreagenzicn  litiul'i : 
N'icdersohlage  (Proteine). 

*)  Baumert,  Gerichtl.  Chemie.  Braunschweig  1907,  S.  273. 
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sell  ein  und  Jeserich  HC103  anwenden;  man  ruhrt  die  Masse  mit 
Wasser  zu  einem  dtinnen  Brei  an,  erwarmt,  setzt  nach  und  nach  kleine 
Mengen  HC103  zu,  bis  die  Masse  aufgetrieben  erscheint,  und  fiigt  dann 
allmahlich  HC1  zu.  — Man  erhiilt  so  einen  Riickstand  R und  eine  Losung  L. 

Diese  Losung  kann  entlialten: 

As,  Sb,  Sn  — Hg,  Pb,  Cu  — Zn,  Cr,  Ni  — Ba. 

Die  entsprechend  verdiinnte  salzsaure  Losung  L sattigt  man  nun 
in  iibliclier  Weise  mit  Schwefelwasserstoff  1).  Die  Sulfide  der  Schwer- 
metalle  werden  dann  in  der  iibliclien  Weise  nach  den  Regeln  der 
analytischen  Cliemie  getrennt  bzw.  weiter  beliandelt  und  identifiziert 2). 

')  Derselbe  inuJ3  arsenfrei  sein.  Man  entwickelt  den  H2S  daher  imKipp- 
schen  Apparat  aus  reinem  Schwefelbarium. 

2)  Betreffs  Arsennachweis,  der  am  moisten  in  Frage  komnit,  sei  darauf 
hingewiesen,  daB  statt  der  Fallung  des  As  mit  H2S  die  Losung  L direkt  zur 
Gutzeit  schen  Reaktion  bzw.  Priifung  im  Marsh  schen  Apparat  zum 
qualitativen  As-Nachweis  zu  beniitzen  ist.  Fiir  die  quantitative  Bestimmung 
dient  dann  die  H2S-Methode  u.  s.  w.  — C.  Mai  u.  H.  Hurt  (Zeitschr.  f.  Unters. 
d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1905.  9.  193)  habon  ein  elektrolytisches  quantitatives 
Vcrfahren  angegeben. 


Unterscliiede  der  Arsen-  and  Antinionspiegel. 


Arsenspiegel. 

1.  Bilden  eine  graue  bis  braun- 
schwarze,  in  diinnen  Schichten  braun- 
inctallglanzende,  zusammenhangende 
Masse,  die  unter  der  Lupe  nicht  aus 
eiuzelnen  Kiigelchen  zusammengesetzt 
erscheinen  soli. 

2.  Entsteht  liinter  der  erliitzten 
Stelle  der  Rolire  Geruch  nach  Knob- 
lauch. 

3.  Der  Arsenspiegel  ist  leicht 
fliichtig. 

4.  Loicht  loslich  in  unterclilorig- 
saurer  Natronlosung. 

5.  Beim  Betupfen  des  Spiegels  mit 
wenig  Schwcfelammoniumlosung  und 
vorsiclitigem  Erwarmen  bis  zur  Trockue 
entsteht  ein  gelber  Riickstand  von 
Schwefelarsen. 

6.  In  Salpetersaure  von  1,3  spez. 
Gew.  kalt  gelost,  dann  mit  Silbernitrat 
und  hieraut  vorsichtig  mit  Ammoniak 
versetzt,  entsteht  ein  gelber  Nicder- 
schlag  von  arsenigsaurem  Silberoxyd, 
sobald  die  Fliissigkeit  neutral  gewor- 
den  ist. 


Antimonsp  iegel. 

1.  Schwarz,  silberglauzend  bis 
sammetschwarz . 


2.  Entsteht  vor  und  hintcr  der  er- 
hitzten  Stelle  der  Rolire;  rieclit  nicht 
uacli  Knoblauch. 

3.  Schwer  fliichtig. 

4.  Nicht  loslich. 

5.  Anthnonsp  iegel,  der  gleichen  Be- 
handlung  unterworfen,  liefern  emeu 
orangefarbenen  Riickstand  von  Scliwe- 
felaniimon. 

fi.  Geht  durcli  HN03  in  unloslichcs 
weiBes  Antimonoxyd  iiber. 


Benierkung  zur  Arscnpriifuug. 

Nach  Fricke  (Chem.-Ztg.  1897.  303)  bekommt  man  auBcr  durcli 
reduziertes  Silicum  (aus  dem  Glas)  auch  durcli  Kolilenstoff  braune  Anfliige. 
Auch  das  rciuste  Zink  enthalt  etwas  Kolilenstoff;  bei  der  Wasserstofferzeugung 
ontwickeln  sich  Kohlenwasserstoffe,  die  sich  in  der  gliihenden  Reduktionsrohre 
unter  Spiegelbildung  zerlegen  konnen.  Um  einer  solchen  Verwechslung  vorzu- 
beugen,  wil’d  eine  zweite  Fallung  mit  Schwefelwasserstoff  empfohleu.  Man 
leitet  nach  der  Zerstorung  der  organischen  Substanz  in  die  filtrierte  Fliissig- 
keit Schwefelwasserstoff,  lost,  den  entstandenen  Niederschlag  in  Schwefel- 
ammon,  verdampft , schmilzt  mit  der  dreifachen  Menge  Soda  und  Natroii- 
Salpeter  und  verdampft  die  wiisserige  Losung  mit  Schwefelsaure  zurVeijagung 
von  Salpetersaure  und  salpetriger  Same.  In  diese  Fliissigkeit,  die  etwa 
vorhandenes  Arsen  in  Form  von  Arsensaure  enthalt  und  vollig  frei  ist  von  alien 
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Bemerkt  wird.  daB  in  derartigen  Fliissigkeiten  moist  auch  Nieder- 
schliige  mit  H.,S  entstehen,  wenn  auch  kein  Metallgift  vorhanden  ist. 
Dieselben  rvihren  in  der  Regel  von  niclit  vollstandig  zerstorten  Resten 
organischer  Substanzen,  von  Schwefel,  von  Eisen,  von  Spuren  von 
Kupfer  her.  welche  beiden  Metalle  beinalie  in  der  Regel  in  den  aus 
Organen  gewonnenen  Losungen  enthalten  sind.  Zu  bemerken  ist,  daB 
Chrom  bei  Gegenwart  von  organischen  Substanzen  durch  NH4SH  nicht 
gefallt  wird.  Man  bringt  daher  das  Filtrat  vom  H„S-Niederschlag  zur 
Trockene.  schmilzt  den  Ruckstand  mit  KN03,  nimmt  mit  Wasser  auf, 
behandelt  die  Losung  mit  CO„,  erwarmt  und  filtriert.  Cr  ist  dann  im 
Filtrat,  Zn  im  Ruckstand. 

Der  Ruckstand  R kann  enthalten: 

Ag,  Pb  und  Ba. 

Man  trocknet  den  Ruckstand  gut  aus,  zerreibt,  misclit  mit  der 
etwa  dreifachen  Menge  Salpetersodamischung  (2  Teile  KN03,  1 Teil 
Xa2C03)  und  tragt  die  Mischung  portionenweise  in  einen  gliihenden 
Porzellantiegel  oder  in  einen  mit  heiBer  Saure  gut  gereinigten  liessischen 
Tiegel  ein  und  gibt  noch  eine  kleine  Menge  Salpetersodamischung  hinzu. 

Infolge  richtig  gewahlten  KN03-Zusatzes  muB  die  organische 
Substanz  vollig  zerstort  sein.  Die  Schmelze  wird  nach  dem  Erkalten 
mit  Wasser  aufgeweicht  und  zur  Sattigung  etwa  vorhandenen  Atzkalis 
C02  in  die  triibe  Fliissigkeit  eingeleitet  und  liierauf  aufgekocht,  erkalten 
gelassen,  filtriert  und  ausgewaschen. 

Der  Filterriickstand  kann  aus  PbC03,  BaC03  und  metalliscliem 
Ag  bestehen,  welche  durch  Behancllung  mit  verdiinnter  HC1  (AgCl), 
mit  IDS  (PbS)  und  durch  Zusatz  von  verdiinnter  H2S04  (BaS04)  in 
bekannter  Weise  getrennt  und  erkannt  werden  konnen. 

Xachweis  von  chlorsaurem  Kali  (bzw.  von  Natriumchlorat). 

Man  zieht  die  zerkleinerten  Massen  mit  heiBem  Wasser  aus,  ver- 
diinnt  die  Losung  und  bringt  sie  auf  einen  Dialysator,  in  welchem  man 
das  Wasser  im  auBeren  GefaBe  wahrend  24  Stunden  ein-  bis  zweimal 
wechselt.  Die  vereinigten  Dialysate  dampft  man  auf  dem  Wasserbade 
ein,  filtriert  heiB  und  stellt  das  Filtrat  zur  Krystallisation  bei  Seite.  Ist 
so  wenig  Kahumchlorat  vorlianden,  daB  keine  Abscheidung  des  Salzes 
erfolgt,  so  priift  man  diese  Fliissigkeit  auf  Chlorsaure. 

Prufung  auf  Mincralsauren,  Oxalsiiure  und  iitzende  Alkalien. 

\ orbemerkung:  Zur  Untersuclning  auf  Mincralsauren  wird  so- 
wohl  Krbrochenes,  als  auch  oft  der  Magen  selbst  genommen;  des  weitern 
ist,  wenn  mbglich,  auch  der  Harn  zu  untersuchen. 

storenrjen  Substanzen,  wird  nun  noclimals  ScliwefelwasserstofI  eingeleitet.  Zcigt 
-ir-h  ein  gelber  Viederxchlag,  so  ist.  er  wciter  im  M a r s U sc  hen  Apparat  zu  untcr- 
sucben,  bleiht  ahcr  die  Fltisaigkeit  hell  und  klur,  so  ist  Arson  nicht  vorhanden. 
Auf  die  weiteren  .Methoden  kann  hier  nur  verwiesen  werden.  Vgl.  hiertiber  die 
■‘peziallehrbficher  der  analytischen  Chemie. 

Da  As  auch  im  Erdboden  vorkommt  und  von  da  aus  auch  in  Leiclienteilo 
scelangt.,  so  hat  man  bei  exhurnierten  Leichcn  stets  darauf  Rticksicht  zu  nehmen. 
Vgl.  daruber  auch  H.  L U h r i g,  Zcitschr.  t.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GeuuCm. 
1900.  IS.  277  sowie  i’hartn.  Zentralh.  1909.  00.  6H. 
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Ebenso  miissen  auch  die  saurewidrigen  Mittel,  die  etwa  als  Gegen- 
mittel  angewendet  wurden,  zur  Kenntnis  gebracht  werden. 

1.  Nachweis  der  Salpetersaure: 

Die  zu  untersuchenden  Korperteile  sind  mit  kaltem  Wasser  aus- 
zuziehen,  dann  Priifung  der  Reaktion  und  Nachweis  mit  den  bekannten 
Reagenzien,  z.  B.  Indigoldsung,  H2S04  + FeS04,  Diphenylamin  u.  s.  w. 

Als  Beweismittel  gibt  man  die  HN03  in  der  Form  des  Kalisalzes. 

2.  Nachweis  der  freien  Salz-  und  Schwefelsaure: 

Ausziehen  der  Massen  mit  absolutem  Alkohol.  Die  Alkohollosung 

reagiert  sauer.  Neutralisieren  der  Losung  mit  NaOH  und  Eindampfen 
unter  Wasserzusatz  zur  Verjagung  des  Alkohols,  sodann  Fallen  mit 
AgN03  bzw.  BaCla.  Sind  Gegengifte  (gebr.  Magnesia,  Kreide),  gegeben 
worden,  so  sauert  man  die  Massen  mit  HN03  an  und  fiillt  mit  AgN03 
bzw.  BaCl2. 

3.  Nachweis  der  Oxalsaure: 

1st  Oxalsaure,  gleichviel  ob  sie  in  freiem  Zustand  oder  als  Sauer- 
kleesalz  oder  oxalsaurer  Kalk  vorhanden  ist,  nachzuweisen,  so  trocknet 
man  die  Substanz  auf  dem  Wasserbad  und  kocht  den  Riickstand  mit 
Salzsaurealkohol  (5  ccm  verdiinnte  HC1  auf  100  Alkohol)  aus;  die  heiB 
filtrierte  Fliissigkeit  wird  eingedampft,  mit  Wasser  aufgenommen  und 
mit  Essigsaure  angesauert,  bleibt  hierbei  ein  Riickstand  (oxalsaurer 
Kalk),  so  filtriert  man  ab. 

Den  Riickstand  priift  man  auf  oxalsauren  Kalk,  indem  man 
in  etwas  verdunnter  HC1  lost  und  die  Losung  mit  iiberschiissigem  essig- 
saurem  Natrium  essigsauer  macht.  Ein  entstehender  weiBer  Nieder- 
sclilag  ist  oxalsaurer  Kalk.  Das  Filtrat  teilt  man  in  zwei  Teile,  einen 
Teil  versetzt  man  mit  Chlorcalcium,  den  anderen  mit  Gipslosung;  es 
muB  auch  auf  Zusatz  von  Gipslosung  ein  Niederschlag  ent- 
stehen. 

Ein  weiBer,  kristallinischer  Niederschlag  ist  oxalsaurer  Kalk. 
Derselbe  muB  beim  gelinden  Gliiken  CaC03  liefern. 

B.  Erkennung  von  Blutflecken  und  Untersucliung  der 
verschiedenen  Blutarten J). 

1.  Cliemisch-physikalische  Methode. 

Zunachst  unterwirft  man  die  verdachtigen  Gegenstande  einer 
Besichtigung  mit  der  Lupe  und  einfachen  chemischen  Vorproben  zur 
Feststellung,  ob  iiberhaupt  an  den  verdachtig  aussehenden  Stellen  Blut 
vorhanden  1st.  Zu  diesem  Zwecke  benutzt  man  Wasserstoffsuperoxyd 
(3  %-iges),  \velches  Schaumbildung  (Sauerstoffentwickelung)  erzeugt  bei 
Anwesenheit  von  Blut,  oder  Guajaktinktur  (siehe  S.  335),  welche  Blau- 

»)  gpezialliteratur : Baumert,  Lclu-buch  der  gerichtl.  Chemie,  Verlag 
F.  V i e w c g u.  Sohn,  Braunschweig;  Dennstedtu.  V o i g 1 1 a n d e r , 
Verlag  von  F.  Viewegu.  So  h n , Braunschweig;  A.  H.  Sell  m i d t m a n n, 
Handhuch  der  gerichtl.  Medizin,  Verlag  A.  Hirscliwald,  Berlin;  H.  Marx, 
Praktikum  der  gerichtlichen  Medizin,  derselbe  Verlag;  P.  Uhlenhuth  n. 
O.  Weidanz  , Praktische  Anleitung  zur  Ausfiihrung  des  biolog.  EiweiB- 
differenzierungsverfahrens,  Verlag  G.  Fischer,  Jena  1909. 
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fiirbung  des  Blutfleckens  hervorruft.  Die  Guajakprobe  ist  der  Wasser- 
stoffsuperoxydmet bode  vor/uziehen.  Die  Guajaktinktur  ist  jeweils 
frisch  zu  bereiten  aus  dein  Harz  und  96%-igem  Alkohol.  Das  Terpen- 
tinbl  muli  alt  sein  (Ozon).  Reaktionsfahiges  frisches  Terpentinol 
erhalt  man  durch  Aufstellen  desselben  in  flachen  Schalen  bei  Licht 
(Sonnenlicht).  Audi  ein  Zusatz  von  Kolophonium  ist  zweckdienlich. 
Positive  Reaktionen  geben  aber  keine  bestimmten  Anhaltspunkte  iiber 
das  Yorhandensein  von  Blut,  da  aucli  andere  organische  Substanzen 
die  Reaktion  hervorrufen  kbnnen,  immerhin  erleichtern  diese  Vorproben 
das  Aufsuchen  verdachtiger  Stellen.  Sicherer,  weil  spezifisch,  ist  die 
Benzidinprobe  nach  Ascarelli. 

Eine  Messerspitze  roll  Benziclin  (pro  analysi  Merck  oder  Kahlbaum) 
lost  man  in  2 ccm  Eisessig,  gieBt  davon  10- — 12  Tropfen  in  ein  Reagenzglas, 
fiigt  2*/s — 3 ccm  3 %-iger  Wasserstoffsuperoxydlosung  hinzu  (in  dieser  Mischung 
dart  eine  Grim-  oder  Blaufiirbnng  nicht  auftreten)  und  gibt  zu  dieser  Mischung 
einige  Tropfen  der  Blutlosung  (mit  physiolog.  NaCl-Losung  oder  10°/o-igem  Gly- 
cerin ausgelaugte  Blutflecke  etc.).  Bei  Anwesenheit  von  Blut  tritt  eine  grime, 
blaugriiue  bis  rein  blaue  Fiirbung  auf,  je  nach  der  Menge  des  vorliandenen  Blutes. 
Bei  sehrgeringem  Blutgehalt  dauert  es  einige  Zeit.  bis  ziun  Eintreten  der  eharak- 
teristischen  Fiirbungen.  Das  Reagens  halt  sich  zwar  einige  Tage,  doch  benutzt 
man  es  am  besten  immer  frisch  bereitet.  Die  Reaktion  ist  sehr  empfindlich.  Die 
Methode  versagt  selbst  beim  geringsten  Blutgehalt  nicht.  Eisen,  Stoffproben 
storen  die  Reaktion  nicht.  Ein  Nachteil  ist,  dad  Eiter  ebenfalls  die  Reaktion 
gibt,  selbst  wenn  man  die  Losung  kocht.  Oxydasen,  pflanzliche  und  tierische 
Fermente  geben  die  Reaktion  ebenfalls,  allein  durch  Kochen  der  auf  Blut  zu 
untersuchenden  Auslaugungen  wird  deren  Wirkung  ausgeschaltet,  fiir  den  Blut- 
nachweis  stort  das  Kochen  der  Losung  nicht.  Im  Zusannnenhang  mit  dem 
mikroskopischen  Xachweis  (nachstehend)  ist  die  Benzidinprobe  demnach  eine 
Methode,  die  man  nicht  mehr  gem  vermidt.  Ist  das  Blut  nicht  alt,  so  kann 
man  auf  den  Gegenstanden  selbst,  z.  B.  Dolchen,  Messerklingen  und  ahnlichen 
Objekten  schon  kleine  Blutmengen  unter  Verwendung  eines  Vert ikalillumina tors 
unter  dem  Mikroskop  erkennen.  Fiir  die  gewohnliche  mikroskopische  Untevsuchung 
frischer  Blutflecke  bringt  man  etwas  auf  das  Deckglaschen,  feuchte  oder  erst 
eingetrocknete  Flecke  weicht  man  mit  physiologischer  Kochsalzlosung  Oder 
10  “/o-igem  Glycerin  auf.  Deutlich  erkennbar  macht  man  die  Blutkorperchen 
durch  Fiirbung.  Man  streicht  die  Blutlosung  diinn  auf  die  Deckglaschen,  fixiert 
durch  Envarmen  auf  102 — 103°  und  legt  einige  Stunden  in  Karbolfuchsinglycerin 
(1  g Fuchsin  in  10  ccm  absolutem  Alkohol  gelost,  dazu  100  ccm  5 %-ige  Karbol- 
saureglycerinlosung)  spirit  mit  Wasser  ab  und  farbt  mit  Delafields  ver- 
dunnter  Hamatoxylinlosung ')  nach. 

Xach  Beendigung  dieser  Vorprufungen  beginnt  man  mit  dem 
eigentlichen  Xachweis  von  Blut  mittels  der  Teichmannschen  Hamin- 
probe  und  gegebenenfalls  auch  der  Blutart. 

Man  kratzt  Proben  von  den  auf  Messerklingen,  Beilen,  Holz- 
stiicken,  auf  \\  asche  u.  dgl.  befindlichen  Flecken  ab,  oder  laugt  sie 
zweckmaBig  mit  Chlornatriumlosung  aus  und  trocknet  das  ausgelaugte 
Blut  auf  Objekttragern  an.  Sodann  betupft  man  mit  wenigen  Tropfen 
Bisessig,  erwarmt  bLs  zur  Blasenbildung,  legt  das  Deckglas  auf  und 
verdunstet  den  Eisessig  entweder  auf  dem  YVasserbad  oder  auf  einer 
gelinde  erwarmten  Asbestplatte.  Pis  kristallisieren  nun  die  sogenannten 

')  1 g Hamatoxylin  in  0 ccm  absolutem  Alkobol  warm  losen  und  fil- 
f.riercn,  mit  I ■>  g Ammoniakalaun  in  100  com  destill.  VVassers  zusammengieOen. 
Mischung  blcibt  3 Tage  im  offenen  GefiiUe  am  Lielit  stoheu,  wird  filtricrt  und 
mit  25  ccm  reinem  Glycerin  und  25  ccm  Mcthylalkohol  vorsetzt.  Nach 
wicderurn  3 Tagen  ist  diese  filtrierte  Mischung  fiir  lunge  Zeit  gebrauchsftthlg. 
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Teichmannschen  Blutkrystalle  ocler  Haminkrystalle,  zwar  in  ver- 
schiedenen  Formen  (Fig.  7 und  8),  aber  alle  dern  rhombischen  System 
angehorend,  aus.  In  der  Regel  sind  es  rhombische  Tafeln  von  verschie- 
dener  GroBe  und  von  rotbrauner  Farbe,  die  haufig  zu  mehreren  kreuz- 
weise  angeordnet,  iibereinander  liegen. 

Man  beobachte  bei  300  facher  VergroBerung.  1st  die  Untersuchung 
negativ  ausgefallen,  so  wiederhole  man  die  Eisessigbehandlung  an  dem- 
selben  Praparat  noch  einmal,  wobei  man  darauf  achte,  daB  das  Losungs- 
mittel  recht  langsam  verdampft.  Bei  der  zweiten  Behandlung  scheint 
die  Krystallbildung  leichter  vor  sich  zu  gelien.  Da  die  Haminreaktion 
bei  altem  oder  verandertem  Blut  otters  versagt,  also  ihr  negativer  Aus- 
fall  keineswegs  aucli  die  Abwesenheit  von  Blut  anzeigt,  so  empfiehlt 
es  sich,  den  Nachweis  mit  Hilfe  des  Spektroskopes  zu  fiiliren. 

Die  spektroskopische  Untersuchung  verdachtiger  Flecke  ist 
nach  dem  gegenwartigen  Stand  der  Wissenschaft  fiir  den  Blutnachvveis 
das  wichtigste  Hilfsmittel1).  Die  Erkennung  des  Blutes  beruht  auf  der 
Hervorrufung  der  verschiedenartigen  Absorptionsstreifen  im  Spcktrum 


des  Hamoglobins  und  mchrcrer  seiner  Vcrbindungen,  (Gruppe  des 
Hamoglobins  und  Methamoglobins,  des  Hamatins  und  der  Hamato- 
porphyrins  siehe  nachstehende  Tafel,  Fig.  9).  Frisches  Blut  enthalt 
Oxy  hamoglobin;  sein  Absorptionsspektrum  tritt  bei  einem  Gehalte  bis 
zu  0,25  pro  Mille  noch  deutlich  auf;  auf  Zusatz  von  Reduktionsmitteln 
(NH4)2S  entsteht  Hamoglobin  (Doppelreaktion).  In  wasserigen  oder 
kochsalzhaltigen  Losungen  alterer  Blutflecken  zeigt  sich  im  Spektrum 
auch  Methamoglobin  • (siehe  Tafel)  an.  Durch  Zusatz  von  Schwefel- 
ammonium  entsteht  Hamoglobin  daraus.  Hamatin  (alte  Flecke)  lost 
sich  nur  in  Sauren  und  Alkalien.  Das  fiir  die  Blutuntersuchung 
wichtige  alkalische  Hamatin  erhalt  man  durch  Zusatz  von  Ammoniak- 
alkohol  oder  einer  wasserigen  oder  einer  1 %-igen  alkoholischen  KOH 
oder  10  %-igen  wasserigen  NaOH.  Durch  Behandlung  des  Blut- 
fleckens  mit  Cyankalilosung  entsteht  Cyanhamatin.  Zusatz  reduzierendei 
Mittel  zu  alkalischem  oder  Cyanhamatin  erzeugt  Hamochromogen 

i)  p.  uhlen  h u t h u.  O.  Weidanz,  Praktisclie  Anleitung  zur  Aus- 
fiiliruug  des  biologischen  EiweiCdiffercnzierungsverfatirenSj  N eilag  von  Ct. 
Fischer,  Jena.  1909.  S.  33. 
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Spektraltafel 

Abscrptionsspektra  des  Oxyhamoglobins  und  seiner  Abkommlinge. 


oeutralas 

A 630-620 
A 5S8  - 570 
A*  55d  - 3«*2 
A-  513  - *+36 


alkalisches 

Mrthamoolobin 

A - cos  - 579 
A - 389  - 579 
A*  558-535 


Ifamochro  * 
moSen 

A 565  S5% 
A -536-523 


saures  Hmiialm 

A • Gh*t  t>3* 
533  570 
.V  - 360  553 

A—  Wr  UTS 


alkahscbes 

Hanmtin 

a - <j;i  - j#i 
A * 530  — 


Fit?.  9. 

N»cb  E.  Ziemke  nnd  Fran/.  MDlIer  (Arch.  f.  Physiologic-  1901.  Suppl.  177),  ROhmanns 
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bzw.  Cyanhamochromogen.  Die  Hamochromogene  sind  fiir  den  Nach- 
weis  kleiner  Spuren  von  Blut  besonders  wichtig.  Bei  Blut- 
flecken,  welclie  hoheren  Temperaturen  (Uberhitzung  iiber  140°  C)  aus- 
gesetzt  waren,  fiihrt  die  Metliode  Kratter1)  zum  Ziel  (Darstellung 
von  Hamatoporphyrin  mit  konzentrierter  H2S04).  Sehr  alte,  mit  Rost 
untermisclite  Flecken  behandelt  man  mit  wasserfreier  Carbolsaure  oder 
einer  Mischung  gleicher  Raumteile  dieser  Saure  und  absoluten  Alkohols 
(Szigetti 2).  Sind  die  Blutmengen  sehr  gering,  so  kann  die  Anwendung 
des  Mikroskopes3)  zum  Ziele  fiihren. 

Die  Unterscheidung  der  Blutarten  durch  GroBe  und  Form  der  Blut- 
korperchen  ist  schwierig  und  nicht  objektiv  beweisend.  es  gelingt  nur 
die  Unterscheidung  von  Menschen-  und  Saugetierblut  einerseits,  Vogel- 
blut  andererseits.  Vollen  Ersatz  gibt  Uhlenhuths  biologisches  Ver- 
fahren.  liber  Blutnachweis,  Kritik  einzelner  Methoden  vgl.  aucli  die 
Verhandlungen  der  V.  Tagung  der  Deutschen  Gesellschaft  fiir  gerichtl. 
Medizin  in  Salzburg  1909  in  Vierteljahrsschrift  fiir  gerichtl.  Medizin, 
III.  Folge,  Bd.  XXXIX,  1910,  S.  42  u.  ff. 

2.  Die  Untersuchung  (ler  Blutarten  auf  biologischer  Gru  milage  nach 

P.  Uhlenhuth. 

Auf  die  wissenschaftliche  Seite  dieses  Verfahrens  und  seinen  un- 
schatzbaren  Wert  fiir  die  forensische  Blut-.  Fleisch-  und  Nahrungsmittel- 
untersuchung,  iiberhaupt  fiir  die  Erkenntnis  verschiedener  naturwissen- 
schaftllcher  Probleme  (Abstammungslehre),  fiir  die  medizinischen  Wissen- 
schaften  und  selbst  fiir  historische  Zwecke  (Altersbestimmung  von 
Mumien)  kann  hier  nicht  eingegangen  werden;  es  muB  daher  auf  die 
in  Uhlenhuths  Werk  (siehe  oben)  verzeichnete  umfangreiche  Spezial- 
literatur  Uhlenhuths  sowie  seiner  Vorlaufer,  Mitarbeiter  und  der 
iibrigen  auf  diesem  Gebiet  tiitigen  zahlreichen  Forscher  hingewiesen 
werden.  Ebensowenig  ist  hier  nicht  Raum  zur  Beschreibung  der  Ge- 
winnung  der  Sera  und  Antisera.  Die  wichtigeren  und  praktisch 
am  haufigsten  gebrauchten  Sera  werden  zur  allgemeinen  Erleichterung 
von  Spezialinstituten  und  Fabriken  geliefert;  bei  Identifizierung 
besonderer  Tierarten  wird  man  allerdings  die  Sera  erst  entweder  selbst 
herstellen  oder  die  Herstellung  an  Spezialinstitute  in  Auftrag  geben 
miissen.  Man  sollte  aber  solches  bezogene  Material  nie  oline  vorherige 
Priifung  in  Gebrauch  nehmen. 

Es  sei  ferner  darauf  aufmerksam  gemacht,  daB  auch  der  in  nach- 
stehendem  kurz  angegebene  Gang  des  biologischen  Verfahrens  (Aus- 
fiihrung  der  entscheidenden  Reaktion  nebst  der  erforderlichen  Vor- 
arbeiten)  die  Ausfiihrung  des  Verfahrens  nicht  vollig  erschopfend  dar- 
stellen  kann.  Zur  Sickening  eines  einwandfreien  Ergebnisses  der  Unter- 
suchung hat  man  sich  der  groBten  Vorsicht,  Piinktlichkeit  und  Genauig- 
keit  zu  befleiBigen  und  vor  allem  durch  Versuche  an  bekannten  Objekten 

1)  Vierteljahrsschrift  fiir  gerichtl.  Medizin  III.  F.,  IV.  Bd.  1892.  S.  02: 
fiber  den  Wert  des  Hamatoporphyrinspektrams  fiir  den  forens.  Blutnachweis. 

a)  Ebenda.  1896.  XII.  Bd.  Supplem.  S.  103. 

3)  An  her  dem  iibliehen  Spektroskop  eignet  sich  fiir  die  Blutunter- 
suchungen  auch  besonders  das  Mikrospektroskop  nach  A b b 6. 
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und  Materialien  sich  erst  ein  richtigcs  Bild  von  dem  Gang  nnd  den  mog- 
lichen  Nebeneinfliissen  und  Storungen  dor  Reaktionen  und  des  Materials 
zu  verschaffen. 

Clang  ties  biologischen  Verfahrens. 

Naeh  XJ  h 1 e n h u t h und  B e u m e r *). 
a)  Vorversuch  z u r Bestimmung  d e r Wirksamkelt  des 
spezitischen  Serums. 

„Die  Verarbeitung  des  Untersuchungsmaterials  fur  die  biologische  Methode 
i sfc  erst  daun  in  Angriff  zu  nehrnen,  wenn  der  Untersucher  sicher  ist,  ein  brauch- 
bares  spezifisch  wirkendes  Serum  zu  besitzen  und  nachdem  er  sick  in  einem  Vor- 
versuch von  seiner  Wirksamkeit  iiberzeugt  hat.  Die  Vorpriifung  nimmt  man 
im  Gegensatz  zur  eigenthchen  genauen  Titerbestimmung  (s.  weiter  unten) 
nicht  mit  genau  hergestellten  Verdiinnungen  und  nicht  ausschliefilick  mit  Serum 
vor,  sondern,  um  moglichst  der  Praxis  gleiche  Verhaltnisse  zu  schaffen,  mit 
angetrocknetem  Blut.  Zu  diesem  Zwecke  soil  sich  jeder,  der  sich  mit  der  Aus- 
fiihrung  von  Untersuchungen  mittels  der  biologischen  Methode  bescliaftigt, 
angetrocknetes  Blut  vorratig  halten.  Zur  Gewinnung  desselben  kann  man  sich 
der  Antrocknungsmethode  in  Petrischalen  (U  hlenhut  h),  auf  FI  icB  papier. 
Gaze,  Leinwand  oder  in  Sand  bedienen.  Die  Eintrocknung  auf  FlieBpapier 
oder  Gaze  hat  den  Vorzug,  daB  eine  schnellere  Auslaugrmg  stattfindet,  und  daB 
die  so  gewounenen  Losungen  immer  klar  sind  (Nutall).  Ferner  wh'd  man  zurVer- 
meidtmg  groBer  Altersunterschiede  gut  tun,  tven igs tens  bei  den  leicht  zu  be- 
schaffenden  und  fur  forensische  Fiille  vorzugsweise  in  Frage  konnnenden  Blut- 
sorten  wie  Menscken-  Bind-,  Pferde-,  Schweine-,  Harnmel-,  Bek-,  Hasen-, 
Ziegen-,  Hunde-  und  Kaninchenblut,  von  Zeit  zu  Zeit  (alle  4 — 6 Wochen)  frisches 
Blut  in  der  oben  geschilderten  Weise  zu  kouservieren.  Diejenige  Blutart,  auf 
welche  das  Untersuchungsmaterial  gepriift  werden  soil,  wil'd  dann  zur  Vor- 
priifung benutzt.  Zur  Herstellung  der  geniigenden  BluteiweiBlbsung  wil'd  eine 
geringe  Menge  des  angetrocknetenTest-Blutmaterials  in  eingewbhnlickesKeagenz- 
glas  gebracht  und  hierzu  etwa  5 ccm  steriler  physiologischer  Kochsalzlosung 
gesetzt.  Ohne  zu  schiitteln  — um  eine  moghehst  klare  Lbsung  zu  erzielen  — 
bleibt  das  Gemisch  so  lange  stehen  bis  eine  geniigende  Menge  EiweiB  in  Lbsung 
iibergegangen  ist.  Man  erkennt  das  daran,  daB  beirn  Schiitteln  eines  vorsichtig 
in  ein  zweites  Beagenzglas  iibergegossenen  Probequantums  (2  ccm)  eine  langere 
Zeit  stehenbleibende  Schaumbildung  auftritt.  Ist  das  der  Fall,  so  wird  aucli  der 
Best  der  Lbsung  in  das  zweite  Bohrehen  gegossen;  beirn  UbergieBen  hat  man, 
besonders,  wenn  man  angetrocknetes  Blut  benutzt  hat,  zu  vermeiden,  den  nocli 
nicht  ganz  aufgelosten  Bodensatz  aufzuriihren.  Die  so  gewonnene  Lbsung  ist 
dann  auf  ihre  Klarheit  zu  priifen.  Sollte  sie  nicht  ganz  klar  sein,  so  muB  sie 
filtriert  werden  und  zwar  gerhigt  liier  in  fast  jedem  Falle  ein  Papierfilter. 

Da  fiir  die  biologische  Beaktion  eine  Verdiinnung  des  Untersuchungs- 
materials  von  etwa  1 : 1000  verlangt  wird,  so  hat  man  natiirlich  auch  bei  der 
Vorprobe  diesen  Konzentrationsgrad  herzusteilen.  Man  erkennt  die  geforderte 
Verdiinnung,  abgesehen  von  der  beirn  Schiitteln  entstehenden  Schaumbildung, 
an  dem  Ausfall  der  mit  einer  kleinen  Menge  von  etwa  1 ccm  unter  Zusatz  eines 
Tropfens  25  Vo-iger  Salpetersiiure  angestellten  Kochprobe.  Es  entsteht  namlich 
bei  dieser  Beaktion  in  einer  Verdiinnung  von  1 : 1000  eine  leicht  opaleszierende 
EiweiBtriibung.  Da  nun  die  ausgelaugte  BluteiweiBlbsung  im  allgemoinen 
konzentrierter  ist,  so  muB  sie  so  lange  mit  steriler  0,85  °/0-iger  Kochsalzlosung 
verdiinnt  werden,  bis  die  Salpetersaurekochprobe  den  richtigen  Grad  der  Ver- 
diinnung  von  anniihemd  1 : 1000  angibt. 

')  Praktische  Anleitung  zur  gerichtsiirztl.  Blutuntersuehung  mittels  der 
biologischen  Methode,  Zeitschr.  f.  Medizinalbeamte  1903,  No.  5 u.  G;  sielie  ferner: 
P.  f hlenhnth  u.  O.  Weidanz,  Praktische  Anleitung  zur  Ausfiihrung 
des  biologischen  EiweiBdifferenzierungsverfahrens,  Vorlag  G.  Fischer, 
Jena  1909;  1 10  Abs.  3 der  Anlage  und  zu  den  am  1.  April  1908  erlnsscnen 
Ausfiihmngabestimmungen  D zum  P’leischbcschaugesetz  siehe  S.  172  dieses 
ff  ilfsbuchs.  U hi  0n.hu  tb , Weidanz  u.  Wedemanu,  Arb.  a.  d. 
Kaiser  1.  Gestmdhettefflnte,  Bd.  28;  O.  Weidanz,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  u. 
Milchhygiene,  1907.  18.  33;  Vierteljahrsschr.  f.  gerichtl.  Medizin  1909,  Bd.  37, 
2.  Suppl.-Heft;  siehe  Im  tibrigen  auoh  S.  171. 
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Tta  , ,.Far.die  Ausftihrung  der  Serurapriifung,  wie  iiberhaupt  der  biologischen 
Reaktion,  benutzt  n an  zweckmiiBig  das  von  Uhlenhuth  und  B e u m e r 
angcgebcne  Reagenzgestell.  Es  ist  so  eingerichtet,  daB  es  fur  12  kleine  Reagenz- 
rokrchen  von  je  11  cm  Lange  und  0,9  cm  Durchmesser  Platz  hat.  An  ihren 
offenen  Enden  haben  die  Rohrchen  nach  auBen  umgebogene  Rander,  so  daB 
man  sie  in  den  Lochern  des  Gestells  pfeifenartig  aufhangen  kann.  Der  Uber- 
sichtlickkeit  halber  sind  die  Locker,  in  welche  die  Rohrchen  hineingehangt 
werden,  mit  Nummern  von  1 — 12  versehen.  Das  Aufhangen  der  Rohrchen  hat 
den  Vorteil,  daB  man  die  am  Boden  des  Rohrchens  auftretende  Prazipitin- 
reaktion  gut  beobachten  kann. 


Fiir  die  Serumpriifung  werden  3 gleichmaBig  dicke  und  absolut  saubere 
Reagenzrohrchen  ausgesucht  und  in  das  Gestell  hineingehangt.  Im  durchfallenden 
Licht,  indem  zwischen  Lichtquelle  nnd  Reagenzglasgestell  ein  schwarzes  Brett- 
chen  Oder  dgl.  gehalten  wird,  sind  die  leeren  Rohrchen  vor  Ansetzen  jeder  bio- 
logischen Reaktion  nochmals  auf  ihre  Sauberkeit  zu  priifen.  Denn  nicht  selten 
kann  man  gerade  bei  ganz  neuen  Rohrchen  beirn  llbergang  in  die  Kuppe  einen 
korizontalen  grauweiflen  Ring,  der  bei  nicht  sorgfaltiger  Ilerstellung  der  Glas- 
chen  entstehen  soli,  beobachten.  Dieser  kann  dann  leicht  eine  schwache  spezi- 
fische  Reaktion  vortauschen 


Mit  einer  sterilen  Pipette  wird  in  Rohrchen  1 und  2 je  1 ccm  der  ver- 
diinnten  Blutlosung  gebracht,  wiihrend  Rohrchen  3 mit  demselben  Quantum 
steriler  Kochsalzlosung  (0,85  °/o)  beschickt  wil'd.  Mit  einer  sterilen  graduierten 
Pipette  (1  ccm  mit  100  Teilstrichen)  werden  zu  Rohrchen  1 und  3 je  0,1  ccm 
des  zu  priifenden  absolut  klaren  Antiserums  gesetzt,  wiihrend  in  Rohrchen  2 
0,1  ccm  normales,  ebenfalls  vollstandig  klares,  normales  Kan  inch  enserum  ge- 
geben  wird.  Ohne  zu  sckiitteln,  wil'd  die  Reaktion  hn  durchfallenden  Lichte 
betrachtet.  Tritt  mm  in  Rohrchen  1 sofort  Oder  spiitestens  nach  zwei  bis  fiinf 
Minuten  eine  hauchartige  in  der  Regel  am  Boden  beginnende  Triibimg  auf, 
die  sich  nach  weiteren  fiinf  Minuten  in  eine  wolkige  umwandelt  und  sich  weiter- 
hin  als  Bodensatz  absetzt,  wiihrend  die  Losungen  hi  den  beiden  iibrigen  Rohrchen 
vollig  klar  bleiben,  so  ist  das  Serum  brauchbar.  Die  bei  Zimmertemperatur 
ausgefiihrtc  Reaktion  soli  spiitestens  nach  20  Minuten  abgeschlossen  sein. 
b)  Behandlung  des  Untersuchungsmaterials  zwecks 
Priif  ung  mittels  der  biologischen  Method  e. 

Die  auf  fester  Unterlage  eingetrockneten  Blutflecke  werden  mit  einem 
reinen  sterilen  Instrument  abgekratzt,  indem  man  zweckmiiBig  einen  groBen 
Bogen  weiBen  Schreibpapiers  als  Unterlage  benutzt.  Die  pulverisierte  Masse 
wird  vorsichtig  in  ein  steriles  Reagenzrohrchen  geschiittet  und  mit  0,85  %-iger 
Kochsalzlosung  zur  Auflosung  gebracht.  Hat  man  nur  ganz  geringe  Spuren 
von  Material,  so  kann  man  auch  Wachs  um  den  Fleck  herumlegen  und  in  der 
so  gebildeten  Muldo  den  Fleck  mit  Hilfe  von  Kochsalzlosung  auflcisen.  Andere 
Losungsmittel  wie  0,85  °/0-ige  Kochsalzlosung  sind  nicht  zu  verwenden. 

Handelt  es  sich  um  Material,  welches  in  die  Unterlage  eingesogen  ist, 
wie  in  Kleidungsstiicke,  Leinewand  u.  s.  w.,  so  wil'd  der  Fleck  herausgeschnitteu, 
mit  der  Schere  moglichst  fein  zerkleinert,  mit  Nadeln  zerzupft  und  in  einem 
kleinen  Schalchen  oder  im  Reagenzglase  moglichst  mit  geringer  Menge  pliysio- 
logischer  0,85  °/0-iger  steriler  Kochsalzlosung  iibergossen.  Bei  diesem  Verfahren 
gewinnt  man  gewohnlich  bereits  nach  einer  Stunde  eine  vollstandige  Auflosung 
der  eingetrockneten  EiweiBkorper.  Handelt  es  sich  um  altes  Material,  so  dauert 
die  Auslaugung  erheblich  langer,  bisweilen  bis  zu  24  Stunden.  Es  ist  dann, 
um  Bakterienwachstum  moglichst  zu  verhindern,  notig,  die  auszulaugende 
FUissigkeit  in  den  Eisschrank  zu  stellen.  Die  geniigend  ausgelaugte  Fliissigkeit 
wird  dann  filtriert.  Die  Filtration  erfolgt  zvmachst  mit  gehiirteten  Papierfiltern 
(Schleicher  und  S c h ii  1 1 , No.  575,  603  oder  605)  und  nur  wemi  erfolglos 
durch  Berkefeld  sche  Kieselgur-Filter. 

In  ganz  analoger  Weise  wie  bei  der  Vorprobe  wird  auch  von  der  zu  unter- 
suchenden  Auslaugungsfliissigkeit  eine  EiweiBverdiinnung  von  etwa  1 : 1000 
liergestellt.  Ist  das  geschehen,  so  muB  moglichst  bald  die  biologische  Priifung 
vorgenommen  werden,  denn  die  Aufbewahrung  des  Extraktes  etwa  bis  zuin 
niichsten  Tage  ist  nicht  angangig  wegen  des  die  Fliissigkeit  trubenden  Bakterien- 
wachstums. 

Zugleich  mit  der  Vorbereitung  des  Untorsuchungsmaterials  werden  aus 
Partikelchen  von  an-  rosp.  oingetrocknetem  Blute  die  Kontrolllosungen  in  der- 
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selben  Wcise  hottest ellt,  anil  zwar  wiililt.  man  hierzu  Blutlosungen  irgendwelcher 
Haustiere.  Handelt  es  sich  bel  der  Untersuchung  nm  oinen  auf  oinem  Stoff 
eingetrockneten  Blutfleck,  so  hat  man  noch  eine  weitero  Kontrolllosung  nur 
aus  dem  in  Frage  kommenden  Stoff  herzustellen. 

Tor  dem  Ansetzen  des  Yersuchs  sind  die  einzelnen  Losungen  auf  ihre 
Reaktion  gegen  Lackmuspapier  zu  priifen.  Die  Losungen  so  lien  neutral  reagieren. 
Stark  sauere  oder  stark  alkalische  Losungen  sind  zu  vorwerfen,  kommen  praktisch 
auch  wohl  bei  der  starken  Verdiinnung  der  Untersuchungsfliissigkeit  kaum  vor. 
Reagieren  sie  ausnakmsweise  sauer  (Leder,  Baumrinde,  siehe  u.),  so  vverden  sie 
mit  0,1  * a-iger  Sodalosung  neutralisiert.  Als  Neutralisationsmittel  fur  die  Unter- 
suchung  wird  Magnesiumoxyd  angewendet. 

Nachdem  siimtlicbe  Losungen  hergestellt  sind,  kann  zur  Ausfuhrung  der 
biologischen  Reaktion  geschritten  werden.  Als  allgemeiner  Arbeitsgrundsatz 
ist  zu  beachten,  daB  alle  Gefafie,  Rohrchen  und  Instrumente  peinlick  sauber 
und  steril,  und  dad  samtliche  Fliissigkeiten,  die  bei  der  Ausfuhrung  der  Methoden 
benutzt  werden,  absolut  klar  sind.  Die  Sterilitat  der  GefaBe  und  Instrumente 
ist  notwendig,  um  eventuell  anhaftende  fremde  BiweiBsubstanzen  dureh  die 
Hitze  zu  zerstoren.  Es  ist  auch  zu  beachten,  dafl  die  Rohrchen  infolge  haufiger 
Sterilisation  in  trockener  Hitze  zahlreiche  auBerordentlich  feme  Unebenheiten 
aurweisen  konnen,  die,  falls  sie  sich  in  groBerer  Menge  an  der  Kuppe  des  Glases 
befinden,  eine  beginnende  spezifische  Triibung  vortauschen  konnen. 

c)  Ausfuhrung  der  biologischen  Reaktion. 

Behufs  Ausfuhrung  der  biologischen  Reaktion  werden  in  das  kleine  Rea- 
gensglasgestell  sechs  bezw.  sieben  moglichst  gleich  dicke  und  gleich  lange  Rohr- 
chen  gehangt  ; sie  sind  auf  dem  Holzgestell  mit  Nummem  eins  bis  sieben  be- 
zeichnet. 

In  Rohrchen  1 und  2 werden  mit  einer  Pipette  je  1 ccm  der  zu  unter- 
suchenden  Blutlosung  gebracht.  Zu  Rohrchen  3 wird  1 ccm  der  dem  zugehorigen 
Antiserum  entsprechenden  Blutlosung  gegeben.  Rohrchen  4 und  5 werden 
mit  je  1 ccm  der  Kontrollblutlosungen  (z.  B.  Schweine-  und  Rinderblut)  be- 
schickt.  In  Rohrchen  6 wird  1 ccm  steriler  0,85  %-iger  Kochsalzlosung  gegossen. 
Als  weitere  Kontrolle  wiirde  in  einzelnen  Fallen  dann  noch  Rohrchen  7 mit 
einem  Auszuge  des  in  Frage  kommenden  Stoffes  beschickt  werden. 

Zu  den  einzelnen  mit  je  1 ccm  Losung  gefiillten  Rohrchen  wird  mit  Aus- 
nahme  von  Rohrchen  2 je  0,1  ccm  von  dem  im  Yorversuch  gepruften  Antiserum 
mit  einer  graduierten  Pipette  (1  ccm  mit  100  Teilstrichen ) zugesetzt,  wahrend 
in  Rohrchen  2 0,1  ccm  normales,  vollstandig  klares  Kaninchenserum  gegeben  wird. 

Beim  Zusetzen  des  Serums  zu  den  einzelnen  Fliissigkeiten  hat  man  darauf 
zu  achten,  daB  es  moglichst  an  der  Wand  des  Reagensrohrehens  herunterflieBt 
und  nicht  direkt  auf  die  Fliissigkeit  getropft  wird.  Das  zugesetzte  Serum  sinkt 
in  der  Regel  als  spezifisch  schwerer  zu  Boden.  Die  Rohrchen  diirfen  nach  dem 
Serumzusatz  nicht  geschiittelt  werden,  weil  sonst  die  beginnende  Reaktion 
nicht  so  deutlich  in  die  Erscheinung  tritt. 

Die  Reaktion  soil  bei  Zimmertemperatur  nicht  im  Brutschrank  vor  sich 
gehen.  Zu  einer  Untersuchung  soli  stets  nur  der  Inhalt  eines  Rohrehens,  nicht 
dagegen  eine  Mischung  des  Inhaltes  mehrerer  Rohrchen  verwendet  werden. 
Man  hat  namlich  wiederholt  beobachtet,  daB  Menschenantisera,  die  von  ver- 
schiedenen  Kaninehen  stamm ten,  zusammengemischt  Prazipitate  geben. 

d)  Beurteilung  des  Befundes. 

Wenn  die  Reaktion  als  positiv  gelten  soil,  so  muB  sofort  Oder  spatestens 
nach  2 Minuten  die  Reaktion  als  hauchartige  Triibung  am  Boden  der  Rohrchen 
1 and  3 sichtbar  sein.  — Ist  die  Schichtung  sehr  vorsichtig  erfolgt,  so  zeigt  sich 
die  Triibung  in  Form  eines  deutlich  sichtbaren  Ringes  an  der  Beriihrungsschicht 
zwi3ohen  Untersuchungsfliissigkeit  und  Serum.  — Innerhalb  der  erston  5 Minuten 
rnuB  sich  die  hauchartige  Triibung  in  eine  mehr  woikige  verwandcln,  die  sich 
dann  nach  weiteren  10  Minuten  gewcihnlich  als  flockiger  Bodensatz  absetzt. 
Wahrend  die  angegebene  Niederschlagbildung  in  Rohrchen  1 und  3 erfolgt, 
rnussen  die  KontrollrOhrchen  2,  4,  5,  6 resp.  7 im  Verlauf  der  gesamten  Unter- 
suchung3zeit  vollkommen  unveriindert  klar  bleiben.  Spiiter  etwa  entstohende 
Triibungen,  die  nach  20  Minuten  auftreten,  diirfen  als  positive  Reaktion  nicht 
anfgefaBt  werden.  Um  die  Reaktion  in  der  geschilderten  Weise  beobachton  zu 
kdnnen,  diirfen  die  Rfthrchen,  wie  oben  erw&hnt,  nicht  geschiittelt  werden. 

Bujard-Baler.  3.  Aufl.  34 
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Zur  besseren  Beobachtuug  der  Triibung  werden  die  Rohrchen  bei  durchfallendem 
Tages-  oder  kiinstlichem  Licht  betrachtet,  indem  zwischen  Lichtquelle  und  Rea- 
gensglas  eine  schwarze  Tafel  oder  dgl.  gelialten  wil'd.  Neuerdings  ist  von  D ii  r c k 
ein  Apparat  angegeben,  der  eine  bessere  Beobachtung  schwacher  Triibungen 
ermoglicht. 

Um  alle  Fehlerquellen  bei  dem  biologischen  Verfahren  siclier  auszu- 
schlieBen,  sind,  wie  aus  der  obigen  Anweisung  hervorgeht,  unbedingt  5 resp.  C 
Kontrollen  notwendig. 

Die  Kontrolle,  Rohrchen  2 — Zusatz  von  normalem  Kan  inch  en  serum 
zu  der  Untersuclmngslosung  — die  absolut  klar  bleiben  muB,  hat  den  Zweck, 
nachzuweisen,  daB  die  in  Rohrchen  1 etwa  beginnende  Trubung  nicht  auf  all- 
gemein  pliysikaliscbe  Einwirkung  infolge  von  Kaninchenserumzusatz  zu  be- 
ziehen  ist. 

Die  Kontrolle,  Rohrchen  3 — Zusatz  von  spezifischein  Serum  zu  der 
homologen  Blutlosung  — dient  nur  zum  Yergleich  mit  Rohrchen  1 und  gibt 
nochmals  iiber  die  Wirksamkeit  des  Antiserums  AufschluB. 

Die  Kontrollen,  Rohrchen  4 und  5,  in  denen  kein  Niederschlag  entstehen 
darf,  beweisen,  daB  die  in  dem  Untersuchungsrohrchen  1 sich  etwa  bildende 
Prazipitation  durch  eine  spezifischo  Wirkung  des  zugesetzten  Serums  hervor- 
gerufen  wird. 

Eine  der  wichtigsten  Kontrollen  ist  die  Kontrolle  mit  der  zur  Verdiinnung 
der  einzelnen  Losungen  gebrauchten  physiologischen  Kochsalzlosung,  Rohr- 
chen  6 ; ihr  Klarbleiben  nacli  dem  Zusatz  des  in  Frage  kommenden  Antiserums 
beweist,  dafi  einmal  das  zur  Verwendung  gekommene  spezifische  Serum  voll- 
kommen  klar  ist  und  nicht  opalesziert  und  daB  auBerdem  die  0,85  %-ige  Koch- 
salzlosung nicht  schon  an  und  fur  sich  beim  Zusatz  des  spezifischen  Serums 
Triibungen  bildet,  wie  das  z.  B.  beim  Leitungswasser  der  Fall  sein  wiirde. 

Die  Kontrolle,  Rohrchen  7,  liefert  endlicli  den  Beweis,  daB  der  Stoff, 
in  dem  das  Blut  eingezogen  ist,  nicht  bereits  fur  sich  allein  bei  Zusatz  des  Anti- 
serums eine  Trubung  hervorruft. 

Um  die  Reaktion  in  der  angegebeneu  Weise  ausfiihren  zu  konnen,  ist 
es  notig,  mindestens  2 ccm  der  zu  untersuchenden  Losung  herzustellen,  n iimlich 
je  1 ccm  fur  Rohrchen  1 und  2.  Das  Yerhaltnis  zwischen  den  Fliissigkeiten 
und  dem  zuzusetzenden  Antiserum,  welches  etwa  1 : 10  betriigt,  hat  sich  nicht 
als  unbedingt  notwendig,  wohl  aber  als  praktisch  erwiesen.  1 ccm  von  den 
zu  untersuchenden  Losungen  zu  verwenden,  ist  insofern  vorteilhaft,  als  man 
schon  bei  dieser  Menge  die  allmahlich  vom  Boden  des  Bohrchens  aufsteigende 
Trubung  gut  beobachten  kann. 

Stehen  ganz  kleine  Mengen  von  Untersuclumgsmaterial  zur  Verfiigung, 
so  bedient  man  sich  mit  groflem  Vorteil  der  von  G.  Hauser1)  angegebenen 
Kapillarmethode.  Neuerdings  ist  von  Carnwath")  diese  Methode  etwas 
modifiziert  worden. 

Die  biologische  Methode  kann  selbst  bei  altem  faulen  Blute  noch  Auf- 
schlnB  geben.  Die  Reaktion sfahigkeit  trockenen  Blutes  wird  auch  durch  er- 
hebliche  Erhitzung  auf  Temperaturen  iiber  100°  und  mehrstiindige  Einwirkung 
der  Hitze  nicht  aufgehoben  oder  nur  vermindert,  ebenso  ist  das  Alter  der  Blut- 
flecken,  wenn  es  nicht  eine  ganz  abnorme  Hohe  hat,  im  allgemeinen  ohne  Ein- 
fluB  auf  den  positiven  Ausfall  der  Reaktion.  Durch  besondere  Umstande,  nament- 
lich  durch  die  Beschaffenheit  des  Materials  oder  der  Gegenstande,  an  welchen 
Blutflecken  vorkommen,  kann  die  Serumreaktion  beeinfluBt  werden,  z.  B.  durch 
den  Gerbstoffgehalt  von  Leder  und  dgl.;  alkalisch  reagierende  Substanzen 
konnen  besonders  verhangnisvoll  sein;  Sauren  miissen  abgestumpft  werden. 

Sind  mehrere  Blutarten  in  einer  Substanz  vorhandea  so  miissen  selbst- 
verstandlich  entsprechende  verschiedene  Antisera  angewendet  werden.  Es  ist 
wohl  moglich,  in  einer  Mischung  mehrer  Blutarten  jede  einzeln  fiir  sich  zu  er- 


')  Uber  die  Leistungsfahigkeit  des  Uhlenhuth  schen  serodiagnostischen 
Verfahrens  bei  Anwendung  der  Kapillarmethode.  Festschrift  fiir  J.  Rosen- 
thal 1906. 

2)  Zur  Technik  der  Untersuchung  kleinster  Blutspuren.  Arbeiten  aus 
dem  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1907.  27.  Heft  2. 

*)  Biochem.  Zeitschr.  1908.  14.  294  u.  Ckern.  teehn.  Rep.  der  Chem.-Ztg. 
1909.  8.  32. 
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kennen.  Heterologe  Trttbungen  odor  PiUlungon  kdnnon  nur  entsteUon,  wonn 
nicht  genau  nach  deu  Vorsehriften  geurbeitet  ist. 

t'ber  die  Komplementbindungsmothode  (nacli  N e i C e r - S a c h s e), 
vgl.  die  obeu  angegebene  Spezialliteratur;  sie  ist  komplizierter  als  die  Uhlen- 
h u t h sche  Methode  uud  soil  auch  an  Brauckbarkeit  hinter  dieser  zuruckstehen. 
\Y.  A.  Schmidt*)  machte  eingotiende  Studien  liber  don  Nachweis  erhitzter 
EiweiBstoffe. 

l ie  biologische  Metbode  ist  ebenso  wie  fiir  die  Untersuchung  Tind  Diffe- 
renzierung  der  Blutarteu,  auch  fiir  diejenigen  der  Fleiseliarten  und  ihrer  Ge- 
mische  in  Wurstwaren,  Fleischsaft  und  bluthaltigen  Niihrpraparaten  etc. 
uamentlicb  z weeks  Xacliweises  von  Pferdefleiscb  oder  Beimengungen  desselben 
anwendbar.  Das  niihere  siehe  imter  Absclmitt  „Fleiscli  und  Fleiscbwaren“  S.  171. 

3.  Nachweis  von  Kohlenoxyd  im  Blut. 

Durch  Einwirken  von  Kohlenoxyclgas  anf  den  Blutfarbstoff  bildet 
sich  in  ahnlicher  Weise  wie  durch  Einwirkung  des  Sauerstoffs  Oxy- 
hamoglobin  (siehe  S.  524),  ein  Kohlenoxydhamoglobin,  das  aber  viel 
bestandiger  als  das  Oxyhamoglobin  ist.  Dasselbe  hat  ebenfalls  ein  ganz 
charakteritisches  Spektrum. 

Das  Verhalten  des  Blutfarbstoffes  zum  Kohlenoxyd  laBt  sich  um- 
gekehrt  zum  Nachweis  des  Kohlenoxydes  in  der  Luft  benutzen,  indem 
man  eine  groBere  Menge  der  Luft  mit  einer  selir  verdiinnten  wasserigen 
Blutlosung  schiittelt  und  diese  Losung  im  Spektralapparat  priift. 

AuBer  der  spektroskopischen  Probe  ist  die  im  Abschnitt  Luft, 
S.  485  beschriebene  Tanninprobe  zu  empfehlen. 

C.  Chemische  Untersuchung  von  Scliriften  und  Tinten  1). 

Der  chemische  Nachweis  von  Scliriftfalschungen  grundet  sich  auf 
das  verschiedene  Verhalten  der  Tinten  gegen  einzelne  Reagentien,  sowie 
darauf,  daB  die  Falschungen  fast  nie  mit  der  gleichen  Tinte  ausgefiihrt 
werden,  mit  der  die  betreffende  Schrift  hergestellt  ist. 

Als  Reagentien  dienen  folgende  Losungen:  1.  10  %-ige  Oxalsaure- 
losung.  2.  3 %-ige  Citronensaurelosung.  3.  2 %-ige  Chlorkalklosung. 

4.  Losungen  von  1 g Zinnchloriir  und  1 g Salzsaure  in  10  g Wasser. 

5.  15  %-ige  Schwefelsaure.  6.  10  %-ige  Salzsaure.  7.  20  %-ige  Sal- 
petersaure.  8.  Gesattigte  wasserige  Losung  von  scliwefliger  Saure. 
9.  4 %-ige  Goldchloridlosung.  10.  Losung  von  1 g Natriumthiosulfat 
und  1 g Ammoniak  in  10  g Wasser.  11.  4 %-ige  Natronlauge.  12.  Losung 
von  1 g Ferrocyankalium  und  1 g Salzsaure  in  25  g Wasser.  13.  10  %-ige 
wasserige  Jodsaurelosung.  14.  Losung  von  Wasserstoffsuperoxyd  und 
Chlorammonium.  15.  Losung  von  Wasserstoffsuperoxyd  mit  verdiinnter 
Schwefelsaure.  16.  Mischung  von  2 Teilen  Glycerin  und  1 Teil  4 %-iger 
Natronlauge.  Die  verschiedenen  Tinten  zeigen  gegen  diese  Reagentien 
folgendes  Verhalten: 

Gallentinte  mit  1.  verschwindet,  2.  verblaBt,  3.  versehwindet, 
4.  verschwindet,  5.  verschwindet,  6.  verschwindet  unter  Hinterlassung 
eines  braunlichen  Fleckens,  7.  verschwindet,  8.  verblaBt,  9.  verblaBt 
wenig,  10.  tiefrot,  11.  tiefrot,  12.  blau. 

■)  J.  J.  Hofmann,  Rev.  intern,  fale.  1898,'  II,  89 — 92  und  130  bis 
133  und  Zeitschr.  f.  Untere.  <1.  N’alir.-  u.  GenuBm.  1899,  2,  511.  N&hores  siehe 
pennstedt  u.  V olgt  Ian  der,  Dor  Nachweis  von  SchrlftfiilHcliungnn,  Blut, 
Sperrma,  Braun schweij?  1900. 
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Tinte  von  Campecheholz  mit  KaliumchromaFmit  1 : violett, 
2:  violett,  3:  verschwindet,  4:  rot,  5:  rot,  6:  purpurrot,  7:  rot,  8:  grau- 
violett,  9:  rotbraun,  10:  unverandert,  11:  braun,  12:  rot. 

Tinte  aus  Campecheholz  mit  Kupfersulf at:  mit  1:  orange, 
2:  orange,  3:  verschwindet  mit  Hinterlassung  eines  braunen  Fleckens, 
4:  scharlachrot,  5:  purpurrot,  6:  tiefrot,  7:  purpurrot,  8:  rot,  9:  braun, 
10:  tiefblau,  11:  tiefrot,  12:  ziegelrot. 

Nigrosine:  mit  1.  unverandert,  2.  breitet  sich  tiefblau  aus,  3.  braun, 
4.  unverandert,  5.  unverandert,  6.  fast  unverandert,  7.  breitet  sich  aus, 
8.  unverandert,  9.  unverandert.  10.  und  11.  tiefviolett  sich  ausbreitend, 
12.  unverandert. 

Vanadintinte:  mit  1.  und  2.  verblaBt  und  breitet  sich  aus,  3.  un- 
verandert, verblaBt,  wenig  5.,  6.  und  7.  ebenso,  8.  verblaBt  wenig  und 
breitet  sich  aus,  9.  unverandert,  10.  und  11.  breitet  sich  aus,  12.  gelbbraun. 

Resorcintinte:  mit  1.  blaBrot,  2.  verschwindet,  3.  braun,  4.  ver- 
schwindet, 5.,  6.  und  7.  blaurosa,  8.  verschwindet,  9.  breitet  sich  braun 
aus,  10.  braun,  11.  unverandert,  12.  rosa. 

Um  eine  Beschadigung  des  betreffenden  Schriftstiickes  zu  ver- 
meiden,  konnen  die  Reagentien,  welche  dies  erlauben,  auch  in  Gasform 
angewendet  werden.  Mit  diesen  Methoden  konnen  nur  einzelne  Tinten- 
gruppen  unterschieden  werden.  Zeigt  eine  Schrift  durchaus  verschiedene 
Reaktionen,  so  weiB  man,  daB  es  sich  um  zweierlei  Tinten  handelt.  Sind 
die  Reaktionen  gleich,  so  kann  die  Tinte  ein  und  derselben  Ursprungs 
sein,  es  kann  sich  aber  auch  um  verschiedene,  nur  in  den  Reaktionen 
ahnliche  Fabrikate  handeln,  also  um  Tinten  ein  und  derselben  Gruppe. 
Daher  Vorsicht  in  der  Bewertung  der  Resultate! 

Besonders  gute  Dienste  zur  Erkennung  von  Schriftfalschungen  leistet 
die  Photographic.  An  vergroBerten  Photogrammen  sind  oft  UnregelmaBig- 
keiten  behn  Nachziehen  von  Buchstaben,  Rasuren  und  andere  Verletzungen 
zu  bemerken,  verkleinerte  Photogramme  lassen  Farbenunterschiede  deut- 
licher  hervortreten  und  geben  Form  und  Richtung  der  Striche  scharfer 
wieder.  Die  Photogramme  lassen  sich  in  derWeise  herstellen,  daB  man  eine 
Schrift  auf  eine  lichtempfindliche  Platte  legt  und  exponiert.  Eine  Tren- 
nung  der  Farben  laBt  sich  erzielen,  wenn  man  beim  Belichten  ver- 
schieden  gefarbte  Glasplatten  fiber  das  Schriftstiick  legt  oder  indem 
man  besondere  Lichtquellen,  wie  z.  B.  Natriumlicht  benutzt.  Auch 
empfiehlt  sich  die  Verwendung  von  Platten,  deren  Bromsilbergelatine- 
schicht  mit  Eosin  und  Fluorescein  gefarbt  ist;  diese  absorbieren  die 
Komplementarfarben  und  lassen  die  iibrigen  scharfer  hervortreten. 
Rasuren  erkennt  man  unter  dem  Mikroskop  oder  der  Lupe  an  den 
zerrissenen  Papierfasern,  an  Aufrauhungen  und  an  dem  Fehlen  des 
Glanzes  an  den  betreffenden  Stellen.  Setzt  man  radierte  Stellen  der 
Einwirkung  von  Joddampf  aus,  so  farben  sie  sich  blau.  Um  dem  Papier 
an  radierten  Stellen  seinen  Glanz  wiederzugeben,  uberziehen  die  Falscher 
solche  Stellen  mit  Leim  oder  Gummi,  welche  beim  Befeuchten  mit  Wasser 
oder  Alkohol  leicht  zy.  erkennen  sind.  Zur  Entfernung  von  Schrift- 
zeichen  dienen  den  Falschern  besonders  Oxalsaure,  Chlorkalk  und  schwef- 
lige  Saure;  um  hierdurch  entfernte  Buchstaben  wieder  hervorzurufen, 
behandelt  man  die  betreffende  Stelle  mit  gasformiger  oder  wasseriger 


Gerichtliche  Chemie. 


533 


sciivvefliger  Saure,  urn  die  Wirkung  des  Chlorkalks  oder  ahnlicher  Oxy- 
dationsmittel  aufzuheben,  lafit  dann  zur  Entfernung  der  iiberschiissigen 
schwefligen  Saure  Wasserstoffsuperoxyd  einwirken  und  behandelt  schlieB- 
lich  mit  Ammoniak.  Falls  die  Sclirift  nur  undeutlich  hervortritt,  laBt 
sie  sich  mit  Tannin  verstarken,  doch  muB  vorher  durch  Erwarmen  des 
Papiers  das  Ammoniak  verjagt  werden. 


1).  Untersuchung  von  Arznei-  und  medizinischen  Geheiin- 

mitteln x). 

Man  hat  sich  in  der  Regel  auf  den  qualitativen  Nachweis  etwa 
vorhandener  sckadlicher  Stoffe  und  auf  Identitatsbestimmungen  zu 
beschranken.  Naliere  Anhaltspunkte  dariiber,  wie  man  die  Sache  anzu- 
greifen  hat,  lassen  sich  nicht  geben;  vielfack  wird  das  iiber  die  ,,Aus- 
mittelung  der  Gifte“  Gesagte  verwendet  werden  konnen.  Solche  Unter- 
suchungen  sind  nicht  immer  von  Erfolg.  Pharmazeutische  und  namentlich 
pharmakognostische  Kenntnisse  sind  dabei  notig  und  fiihren  oft  allein 
zu  gewissen  Resultaten  bei  der  Untersuchung. 


E.  Einfiihrung  in  die  Mikropliotographie 2). 

Fiir  den  chemischen  Experten  ist  der  Nutzen  der  Mikrophoto- 
graphie  ein  ganz  bedeutender,  und  zwar  insbesondere  auf  dem  Gebiete 
der  geriehtlichen  Chemie.  (Nachweis  von  Blut,  Haaren,  Spermatozoiden, 
Urkundenfalschungen  Rasuren,  nacktragliche  Abanderungen  u.  s.  w.). 
Die  lichtempfindliche  photographische  Platte,  welche  die  Stelle  der 
Netzhaut  des  Auges  vertritt,  nimrnt  das  Bild  auf,  wie  es  sich 
darbietet,  und  zwar  mit  ganz  erstaunliclier  Sckarfe.  Der  Experte  ist 
sonach  imstande,  das  Gesehene  als  ein  objektives,  lialtbares  Beweis- 
material  dem  Richter  vorzulegen.  Auch  fiir  die  Nahrungsmittelchemie, 
z.  B.  fiir  die  Gewiirzuntersuckung,  sowie  auch  fiir  die  Bakteriologie 
und  fiir  die  Untersuchung  von  Geheimmitteln  u.  s.  w.  leistet  die  Mikro- 
photographie  sehr  gute  Dienste  und  kann  namentlich  in  geriehtlichen 
Fallen  eine  praktische  Bedeatung  gewinnen. 

Die  notwendigen  Apparate  bestehen  aus  dem  Mikroskop  und  der 
photographischen  Camera.  Letztere  ist  insofern  verschiedener  Kon- 
struktion,  als  es  Apparate  gibt,  mit  welchen  das  Bild  in  vertikaler  Stellung, 
und  solche,  mit  welchen  es  in  horizontaler  Lage  oder  in  jeder  beliebigen 
.Stellung  aufgenommen  werden  kann. 

Die  ersten  dienen  hauptsachlieh  zur  Herstellung  kleiner,  spater 
zu  vergrbfiemder  Bilder  und  sind  namenthch  fiir  bewegliche  fliissige 

’)  Literatur:  Hahn-H  o It  e r t - A rends,  Verlag  von  J.  Springer, 
Veroffentlichungen  flea  KaiaerL  Gesundheitsamtes  betr.  Geheimmittel,  deren 
bffentlicbe  Anprcisung  verboten  ist. 

*>  I. iterator:  R.  NeulianB,  Lelirbuch  der  Mikropiiotographie.  2.  Aufl. 
1907.  Leipzig.  Bauniert-Dennstedt-Voigtliinder  1.  c.  AuBor  mikro- 
photographischen  Autnahmen  konnen  von  dem  Gericlitseheinikor  aueli  soustigo 
photographische  Aufuahrnen,  z.  B.  von  Fiugerabdriioken,  Blutfleckeu,  Hand- 
werkszeng,  des  Tatortes  selbst  n.  s.  w.  verlangt  werden. 
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Objekte,  welche  in  horizontaler  Lage  ablaufen  wiirden,  brauchbar;  nur 
wird,  wenn  das  Tageslicht  zur  Aufnahme  nicht  genugt,  eine  besondere 
Beleuchtung,  welche  die  Beniitzung  von  Spiegeln  umgehen  laBt,  not- 
wendig. 

Als  Lichtquellen  kann  man  das  Kalklicht  und  elektrisches  Licht, 
Auerlicht  und  Petroleum  beniitzen.  Die  Apparate  mit  horizontaler 
Lage  haben  den  Vorzug,  daB  man  bei  Weglassung  der  Spiegel  kiinstliche 
Lichtquellen  ohne  weiteres  anwenden  kann;  auch  ist  ihnen  leichter  eine 
feste  Lage  zu  geben,  sodaB  etwaige  Erschiitterungen  durch  Hin-  und 
Hergehen  u.  s.  w.  wahrend  der  Aufnahme  ohne  EinfluB  sind.  Das  Mikro- 
skop  muB  dabei  umgelegt  werden  konnen. 

Das  auf  einem  Tisch  befindliche  umlegbare  Mikroskop  wird  direkt 
mit  einer  gewohnlichen  photographischen  Camera  mit  lang  ausziehbarem 
Balg,  welche  auf  dem  ihr  zugehorenden  Stativ  steht,  lichtdicht  ver- 
bunden,  indem  man  liber  den  Tubus  des  Mikroskopes  einen  aus  schwarzem 
Tuche  gefertigten  armelartigen  Hohlzylinder  zeiht  und  das  andere  Ende 
iiber  einen  an  der  Stirnseite  der  Camera  befestigten  Tubus  von  ge- 
schwarzter  Pappe  streift.  Beide  Ansatzstellen  sind  noch  mit  Schnur 
oder  mit  Gummiringen  zu  befestigen.  Diese  Verbindung  gestattet  die 
Beweglichkeit  der  Camera  und  des  Mikroskops.  Die  Lange  dieses  Armels 
richtet  sich  nach  der  Lange  des  Balges  an  der  Camera;  die  Entfernung 
der  Visierscheibe  bis  zum  mikroskopischen  Praparat  soil  sich  bis  auf 
wenigstens  1,5  m erstrecken  kdnnen.  Ist  der  Balg  der  Camera  an  sich 
schon  weit  ausziehbar,  so  kann  der  VorstoB  an  der  Stirnseite  der  Camera 
kiirzer  sein  und  umgekehrt. 

Die  Einstellung  des  Bildes  mit  der  Visierscheibe  genugt  in  vielen 
Fallen;  zur  feinen  Einstellung  mit  der  Mikrometerschraube  muB  bei 
der  Lange  des  Apparates  eine  Vorrichtung  angebracht  sein,  daB  man 
vom  Beobachtungsplatze  aus  die  Drehung  der  Mikrometerschraube 
bewerkstelligen  kann.  Als  einfachtse  Vorrichtung  wird  die  NeuhauB- 
sche  Klemme,  ein  mit  einem  kleinen  Hebei  versehener,  an  die  Mikro- 
meterschraube angeschraubter  Ring,  an  welchem  Leftungsschniire  an- 
gebracht sind,  mittels  welcher  die  Mikrometerschraube  durch  Anziehen 
derselben  vom  Beobachtungspunkte  aus  beliebig  gedreht  werden  kann. 
Dieselben  Dienste  leistet  der  Hookesche  Schliissel,  welcher  durch  Zahn- 
iibersetzung  die  Bewegungen  auf  die  Mikrometerschraube  iibertragt.  An- 
statt  der  gewohnlichen  Okulare  ist  die  Verwendung  von  Projektions- 
okularen  zu  empfehlen.  Firmen  wie  ZeiB,  Leitz,  Winkel  in  Gottingen 
liefern  Apparate  von  groBer  Vollkommenheit. 

Das  geeignetste  Licht  zum  Photographieren  ist  das  Sonnen- 
liclit.  Von  ihm  macht  man  sich  jedoch,  weil  es  in  unseren  Breitegraden 
nicht  zu  alien  Zeiten  zu  haben  ist,  gerne  unabhiingig  und  wendet 
sich  deshalb  den  kiinstlichen  Lichtquellen  zu,  unter  denen  als 
sehr  brauchbar  das  Auersche  Gasgliihlicht  sich  erwiesen  hat. 
Das  Objekt  beleuchtet  man  mit  Hilfe  des  Abbeschen  Beleucli- 
tungsapparates  und  einer  Sammellinse.  Trotz  scharfer  Einstellung 
des  Bildes  werden  aber  oft  unscharfe  Bilder  erhalten.  Dies  hat 
seinen  Grund  in  Fokusdifferenzen  des  Linsensy stems.  Diese  Fokus- 
differenz  wird  durch  Einschaltung  von  sog.  Lichtfiltern  gehoben,  indem 
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man  parallelwandige,  mit  Kupferoxydammoniaklosungen  gefiillte  GefaBe 
einsohaltet.  1st  die  Fliissigkeitsschicht  sehr  dick,  so  werden  nur  dio 
blauen  und  violetten  auf  die  lichtempfindliche  Platte  am  kraftigsten 
wirkenden  Strahlen  (Wellenlange  475 — 400)  durchgelassen.  In  diinneren 
Schichten  tritt  allmahlich  blaugriines  und  grimes  Licht  hinzu.  Man 
benutzt  am  besten  die  sog.  orthochromatischen,  lichthoffreien  Platten, 
die  auch  fiir  rotes  Licht  empfindlich  sind.  Fiir  gefarbte  bakteriologische 
Praparate  empfiehlt  Zettnow  ein  Kupferchromfilter  einzuschalten, 
welches  aus  160  Teilen  salpetersaurem  Kupfer,  14  Teilen  Chromsaure 
und  250  Teilen  destillierten  Wassers  besteht.  Es  wandern  durch  diese 
Fliissigkeit  nui  Strahlen  von  etwa  560  Wellenlange,  also  grime  und 
griingelbe  Strahlen.  welche  zum  Photographieren  von  gefarbten  Bakterien- 
priiparaten  notwendig  sind.  Man  benutzt  diese  Lichtfilter  in  einer  Schichte 
von  1 cm  Dicke.  Nur  braun  gefarbte  Bakterienpraparate  erfordern  die 
Kupferoxydammoniaklichtfiltei. 

Zur  Aufnahme  stellt  man  die  Lichtquelle  in  groBerer  Entfernung 
vom  Mikroskop  auf,  bringt  vor  die  Flamme  eine  Sammelhnse  in  den 
Brennpunkt  und  wirft  das  Licht  in  die  Objektebene.  Verwendet  man 
einen  Beleuchtungsapparat,  so  stellt  man  eine  matte  Scheibe  vor  dem- 
selben  auf  und  stellt  das  Lichtbild  auf  diese  Scheibe  ein. 

Xach  der  Zentrierung  der  Beleuchtungsapparate  bringt  man  das 
Objekt  unter  das  Objektiv,  sucht  mit  der  Visierscheibe  die  passende 
Stelle  und  stellt  ein.  Nachdem  scharf  eingestellt  ist,  ersetzt  man  die 
matte  Visierscheibe  durch  eine  Spiegelscheibe,  schaltet  die  Absorptions- 
losung  in  den  Beleuchtungsapparat  ein  und  stellt  mit  der  Lupe  ein. 
Beim  Einstellen  des  Bildes  bedeckt  man  die  Camera  mit  dem  Einstelltuch. 

Uber  die  Technik  der  Aufnahme  selbst,  iiber  das  Entwickeln  der 
Platten  und  iiber  die  Herstellung  der  photographischen  Bilder  braucht 
bei  der  weiten  Verbreitung  der  Ubung  im  Photographieren  nichts  mehr 
gesagt  zu  werden.  Die  richtige  Wahl  der  Expositionsdauer  bleibt 
der  Erfahrung  iiberlassen;  im  allgemeinen  gesagt,  dauert  die  Belichtungs- 
zeit  von  wenigen  Sekunden  bis  zehn  und  mehr  Minuten.  Die  Firmen, 
welche  mikrophotographische  Apparate  liefern,  geben  ausfiihrhche  An- 
leitungen  zum  Mikrophotographieren  bei.  Auf  diese  sowie  auf  das 
eingangs  vermerkte  Lehrbuch  sei  verwiesen. 


XXVI.  Harn analyse1). 

Die  larbe  des  normalen  Harns  ist  verschieden,  hellgelb  bis  dunkel- 
braun.  Abnorm  gefarbt  sind  Harne  durch  pathologischo  Zustande. 

Das  spezifische  Gewicht  wird  mit  dem  Ariiometer  oder  mittels 

')  A Is  Spezialwerk  zu  empfehlen:  Ed.  Spiith,  Ilarnaualyse.  1908. 
\ erlag  von  J.  A.  Barth,  Leipzig.  Zur  Konservierung  von  Harn  uiinint  man 
alkoholische  ThymollOsnng  (2,0  Thymol  zu  1 1 1 1 arn,.  auch  Chloroform  oder 
firiige  .Stviokchen  Kampfer).  Namentlicli  im  Sommer  bei  Einsondungen  von 
auswarts  notig. 
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des  Pyknometers  bestimmt  und  betragt  durchschnittlich  etwa  1.017 
bei  15°  C (1,012—1,025). 

Aus  dem  spezifischen  Gewicht  laBt  sich  die  Menge  der  festen  Stoffe 
in  100  ccm  des  Harns  berechnen:  Die  Hasersche  Zahl  2,33  multipliziert 
man  mit  dem  spezifischen  Gewicht,  indem  man  das  Komma  des  spezi- 
fischen Gewichts  zuvor  um  zwei  Stellen  nach  rechts  riickt  und  1 
vor  dem  Komma  weglaBt. 

Die  Reaktion  soli  eine  schwach  saure  sein.  In  besonderen  patko- 
logischen  Fallen  reagiert  der  Harn  alkalisck.  Der  Harn  von  Herbivoren 
reagiert  neutral  bezw.  alkalisch,  der  von  Carnivoren  sauer.  Die  Bestim- 
mung  der  Aciditat  erfolgt  mit  x/io  N.-Alkalilauge  und  Phenolphthalein 
als  Indikator.  Endpunkt  der  Reaktion,  wenn  die  rotliche  Nuance  be- 
stehen  bleibt.  (Methode  von  Naegeli1).  1 ccm  NaOH  = 0,0003 
Oxalsaure.  Qualitativ  mit  empfindlichem  blauen  und  roten  Lackmus- 
papier,  auch  mit  Curcumapapier  zu  priifen. 

Bestimmung  normaler  Bestandteile. 

a)  Bestimmung  des  Harnstoffes.  Der  Harn2)  word  mit  Oxal- 
saure in  einem  Hof meisterschen  Schalcken  zur  Trockene  verdampft 
und  darin  der  Stickstoff  nach  Kjeldahls  Methode  bestimmt  (siehe 
S.  13).  Der  Harnstoff  enthalt  46,67  % Stickstoff,  hierbei  wird 
Nichtharnstoff  mitbestimmt;  zu  genaueren  Resultaten  kommt  man, 
wenn  man  nock  Ammoniak  und  Harnsaure  bestimmt,  deren  N-Ge- 
halt  vom  gefundenen  Gesamt-N  abgezogen  wird,  und  erst  den  aus  der 
Differenz  sich  ergebenden  N auf  Harnstoff  umrechnet. 

Ferner  kann  er  mit  dem  Knop-Wagnerschen  Azotometer  be- 
stimmt werden,  ein  Apparat,  auf  den  hier  nur  verwiesen  wird. 

Mit  Lunges  Nitrometer  mit  Niveaurohr  kann  man  den  Harnstoff 
in  Zoit  von  einer  halben  Stunde  bestimmen.  Die  Resultate  sind  genaue. 
Die  Abscheidung  des  Stickstoffes  geschieht  wie  beim  Azotometer  mit 
Bromnatronlauge.  Je  1 ccm  Gas  aus  5 ccm  angewendetem  Harn  ent- 
spricht  0,06  % Harnstoff,  die  Korrektion  fiir  die  sog.  Absorption  des 
Stickstoffs  ist  hierbei  beriicksichtigt. 

Die  iibrigen  Harnstoffbestimmungen  sind  ungenau. 

b)  Bestimmung  der  Harnsaure.  Diese  wird 

1.  mikroskopisch  (siehe  Sedimente  S.  542), 

2.  qualitativ  mittels  der  Murexidreaktion  vorgenommen.  Man 
dampft  den  Harn  mit  Salpetersaure  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockene 
ein  und  nimmt  den  Ruckstand  mit  Ammoniak  auf:  eine  purpurrote 
Farbung  zeigt  Harnsaure  an.  Auf  Zusatz  von  Alkali  schlagt  die  Farbe 
in  Violett  um;  beim  Erwarmen  verschwindet  die  violette  Farbung 
rasch  — Unterschied  von  Xanthinkorpern. 

3.  Quantitative  Bestimmung. 

a)  Nach  Ludwig.  Mit  folgenden  Losungen: 

1.  Magnesiamixtur  (100  g MgCl2  im  Liter  enthaltend)  siehe  S.  50. 

')  Zeitschr.  physiol.  Oheru.  1900.  30.  313. 

*)  Eiweifl  ist  zuvor  dutch  Kocheu  uuter  Zusatz  vou  einigen  Tropfen  Essig- 
saure  zu  entfernen. 
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2.  Ainmoniakalische  Silberlosung  (26  g AgN03  lost  man  in  iiber- 
schiissigem  Ammoniak  und  fiillt  zum  Liter  auf). 

3.  Einfach-Sohwefelalkalilosung  (15  g Atzkali  bezw.  10  g Atz- 
natron  lost  man  in  einem  Liter,  sattigt  die  eine  Halfte  mit  H2S 
und  vereinigt  sie  wieder  mit  der  anderen). 

Von  diesen  Losungen  sind  auf  100  com  Harn  je  10  com  zu  ver- 
wenden. 

Je  10  ccm  Magnesiamixtur  rmd  ainmoniakalische  Silberlosung 
mischt  man  fiir  sicb  zusammen  und  gibt  so  viel  Ammoniak  zu,  daB  sich 
der  entstehende  Niederscblag  wieder  lost.  Erst  dann  versetzt  man  unter 
Umriihren  100  ccm  des  Harns  mit  der  so  hergerickteten  Losung,  laBt 
34  Stunde  rubig  stehen,  bringt  den  Niederscblag  auf  ein  Saugfilter, 
wascht  ibn  einige  Male  mit  scbwacb  ammoniakaliscbem  Wasser  nach, 
spritzt  den  Niederscblag  vom  Filter  in  ein  Becberglas,  gibt  die  10  ccm 
Schwefelalkalilosung  zu,  erhitzt  nahe  zum  Kocben,  filtriert  durch  das 
erst  beniitzte  Filter  ab  und  wascbt  mit  beiBem  Wasser  nach. 

Aus  der  vom  Silbersulfid  und  Ammoniummagnesiumphosphat 
abfiltrierten  Losung  wird  nach  Zusatz  von  Salzsaure  bis  zur  scbwacb 
sauren  Reaktion  und  Eindampfen  auf  ein  kleines  Volumen  (10 — 15  ccm) 
und  nach  1-stiindigem  Stebenlassen  die  Harnsaure  ausgescbieden.  Man 
bringt  die  Harnsaurekrystalle  mit  Hilfe  der  Fliissigkeit  selbst  auf  ein 
bei  110°  C getrocknetes  und  gewogenes  Filter,  wascht  einigemal  mit  wenig 
destilhertem  Wasser  nach,  trocknet  bei  100°,  wascht  dann,  um  den  vor- 
bandenen  Schwefel  zu  entfernen,  3-mal  mit  je  2 ccm  Schwefelkohlen- 
stoff  aus,  verdrangt  letzteren  durch  Ather  und  trocknet  das  Filter  bei 
110°  bis  zum  konstant  bleibenden  Gewicht. 

Auf  je  100  ccm  Harn  ist  nach  Voit  und  Schwanert  0,0045  g 
Harnsaure  bebufs  Korrektion  zu  addieren. 

,3)  100 — 200  ccm  Harn  werden  mit  5 ccm  Salz-  oder  konzentrierter 
Essigsaure  versetzt;  nach  48-stiindigem  Stehen  bei  kiihler  Temperatur 
scheidet  sich  die  Harnsaure  ab;  sie  wird  dann  auf  einem  tarierten  Filter 
gesammelt,  mit  wenig  Wasser  ausgewascben,  getrocknet  und  gewogen 
(bei  100°  C). 

c)  Chlor  (Chloride):  nach  der  Volhardschen  Titriermetbode 
mit  Silberlosung;  oder  man  dampfe  den  Harn  mit  Salpeter  ein  und  gliihe 
den  Ruckstand;  den  Gluhriickstand  lose  man  in  Salpetersaure,  neutrali- 
siere  mit  CaC'03  und  titriere  wie  oben  angegeben;  ein  UberscliuB  von 
CaC03  braucht  nicht  abfiltriert  zu  werden. 

d)  Sch  wefelsaure  (Sulfate)  kommt  als  Sulfatschwefelsaure 
• *n  den  Sulfaten  der  Alkalien)  praformiert  und  als  Atberscbwefelsaure 
in  \ erbindung  mit  Phenol  u.  s.  w.  vor.  Hie  in  letzter  Form  auftretendc 
>ch wefelsaure  bildet  mit  Barium  losliche  iSalze,  die  in  den  Sulfaten 
enthaltene  unloelichen  schwefelsauren  Baryt.  Hiese  beiden  Formen 
trennt  man  nach  Baumann  folgendermaBen : 

a)  Sulfatschwefelsaure:  Man  versetze  100  ccm  Harn  mit  konzen- 
trierter Essigsaure  und  heiBer  Chlorbariumlosung.  Der  entstandenc 
BaS04  wird  in  bekannter  Weise  bestimmt. 

J)  Atherach  wefelsaure:  Der  Harn  wird  eine  halbe  Stunde  mit  kon- 
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zentrierter  Salzsaure  gekocht  und  mit  Chlorbariumlosung  versetzt.  Aus 
dem  entstandenen  Niederschlag  berechnet  sich  die  Gesamtschwefelsaure. 

Die  Differenz  zwischen  der  zweiten  und  der  ersten  Bestimmung 
ei’gibt  die  Atherschwefelsaure. 

e)  Phosphorsaure  (Phosphate).  Diese  wird  durch  Titrieren 
mit  Uranlosung  oder  nach  der  Molybdanmethode  (siehe  S.  420)  bestimmt. 

f)  Alkalien,  Kalk,  Magnesia,  Eisen  werden  nach  den  bekannten 
Methoden  bestimmt. 

Bestimmung  von  zufalligen  Bcstandteilen. 

a)  Nachweis  von  Medikamenten: 

Antifebrin,  Antipyrin,  Phenacetin,  Salicylsaure,  Phenol,  Santonin, 
Chrysophansaure,  Alkaloide,  Hg,  Jod:  vgl.  den  Stas-Ottoschen  Gang, 
S.  506. 

Bestimmung  <lcr  pathologischen  Bestandteile. 

A.  EiweiB  (Albumin). 

a)  Qualitative  Proben: 

1.  Hellersche  Probe:  Man  schichte  den  filtrierten  Harn  vor- 
sichtig  iiber  in  einem  Reagensglas  befindliche  konzentrierte  Salpeter- 
saure  (etwa  5 ccm),  sodaB  eine  Mischung  beider  Fliissigkeiten  nicht 
stattfinden  kann.  Bei  Gegenwart  von  Albumin  und  auch  Albumosen 
bildet  sich  an  der  Beriihrungstelle,  selbst  bei  den  minimalsten  Mengen, 
ein  weiBer  scharfbegrenzter  Ring.  1st  der  Harn  reich  an  Uraten,  so 
entsteht  durch  dieselben  oft  eine  Triibung  oder  Fallung,  die  sich  aber 
von  dem  EiweiBring  dadurch  unterscheidet,  daB  sie  sich  in  der  oberen 
Harnschicht  bildet.  Bei  gelindem  Erwarmen  verschwindet  der  Urat- 
niederschlag.  (Scharfe  und  empfehlenswerte  Reaktion!) 

2.  Kochprobe:  Man  erhitze  eine  Probe  des  Harns  im  Reagens- 
glase  bis  zum  Aufkochen.  Entsteht  eine  Triibung,  so  kann  diese  aus 
EiweiB  und  Erdphosphaten  oder  aus  beiden  bestehen.  Man  setzte  des- 
halb  1 — 2 Tropfen  Salpetersaure  auf  je  1 ccm  Harn  zu;  jetzt  darf  nicht 
mehr  gekocht  werden.  Bestand  der  Niederschlag  aus  Erdphosphaten, 
so  lost  er  sich  auf  den  Saurezusatz;  bleibt.  ein  flookiger  Niederschlag, 
so  ist  Albumin  nachgewiesen. 

3.  Man  saure  eine  Probe  des  Harns  mit  Essigsaure  stark  an  und 
versetzte  mit  dem  gleichen  Volumen  einer  gesattigten  Glaubersalz- 
losung  und  koche.  Bei  vorhandenem  EiweiB  tritt  Koagulation  ein. 

4.  Meta  phosphorsau  rep  robe:  Diese  in  konzentrierter,  frisch 
bereiteter  Losung  dem  Harn  zugesetzt,  fallt  alle  EiweiBkorper  auBer 
Pepton  *). 

5.  Ferrocyanprobe:  Man  versetze  den  Harn  reichlich  mit  Essig- 
saure und  gebe  nach  und  nach  5 — 6 Tropfen  Ferrocyankaliumlosung 
(1  : 20)  zu,  ein  UberschuB  davon  ist  jedoch  zu  vermeiden.  Bei  Gegen- 
wart von  Albumin  und  Albumosen  entsteht  ein  starker  weiBer  Nieder- 
schlag. Triibt  sich  der  Harn  schon  beim  Zusatz  von  Essigsaure,  so  ist 
der  Harn  abzufiltrieren.  Wir  empfehlen  diese  auBerst  empfindliche 
Probe  sehr  2). 

0 Die  Reaktion  ist  sehr  empfindlicli. 

2)  AuBer  diesen  5 Proben  existieren  noch  verschiedene,  z.  B.  die  S p i e k - 
lersche;  die  Pikrinprobe  u.  a.;  letztere  fallt  auch  Pepton.  (10  ccm  Harn  mit 
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b)  Quantitative  Methoden:  Man  trockne  den  nach  obigen  Metlio- 
den  aus  einer  gemessenen  Menge  Harn  erhaltenen,  mit  Wasser,  Alkohol 
und  Ather  gut  ausgewaschenen  Niederschlag  auf  einem  bei  100°  ge- 
trockneten  und  gewogenen  Filter  bei  100°  C,  wage,  verasche  und  ziehe 
den  Aschengelialt  von  der  gewogenen  Menge  EiweiB  ab.  Das  EiweiB 
kann  auch  durch  Ermittelung  des  Stickstoffsgehaltes  des  nach  S.  13 
gefallten  EiweiBes  festgestellt  werden,  6,25  x N-Gehalt  = EiweiB.  — 
Auf  Christensens  optische  EiweiBprobe  und  Esbachs  Albumimetrie 
und  die  erf  order  lichen  Apparate  hierzu  kann  hier  nur  verwiesen  werden. 
Farbenreaktionen:  fiir  den  Nachweis  und  die  Identitats- 
bestimmung  von  EiweiBkorpern. 

1.  Millonsche  Reaktion:  EiweiB  gibt  beim  Kochen  mit  Millons 
Reagens  (1  Teil  Hg  auf  2 Teile  HN03  vom  spezifischen  Gewicht  1,42 
und  Verdiinnung  der  Losung  mit  dem  doppelten  Volumen  Wasser) 
imter  Zugabe  einiger  Tropfen  rauchender  Salpetersaure  eine  rote  Farbung. 
Die  Probe  ist  auch  bei  Harn  dii’ekt  anwendbar. 

2.  Biu  ret  reaktion:  Man  mischt  zu  dem  betreffenden  EiweiB 
bezw.  zu  der  EiweiBkorper  enthaltenden  Losung  etwas  Alkalilauge  und 
dann  tropfenweise  verdunnte  Kupfersulfatlosung:  violette  Farbung  mit 
einem  Stich  ins  Rotliche.  (Anwendbar  bei  Untersuchung  von  Harn  auf 
Albumosen  und  Pepton.) 

3.  Furfurolreaktion:  Mit  konzentrierter  Schwefelsaure  und  sehr 
wenig  Zucker  geben  EiweiBkorper  eine  schone  rote  Farbung. 

B.  Zucker  (Traubenzucker). 

a)  Q.ualitativ: 

1.  Trommersche  Zuckerprobe,  verbessert  von  Salkowski.  Der 
vom  EiweiB  befreite  Harn  wird  mit  % — % N.-Natroniauge  und 
dann  tropfenweise  mit  Kupfersulfatlosung  (1  : 10)  versetzt  und  soviel 
der  Kupfersulfatlosung  zugesetzt,  bis  das  ausgeschiedene  Kupferoxyd- 
hydrat  sich  noch  klar  lost.  Nach  dem  Erwarmen  muB  sicli  das  gelbrote 
Kupferoxydul  sofort  abscheiden.  Verfarbung  und  Entfarbung  beweisen 
noch  nicht,  daB  Zucker  vorhanden  ist,  da  auch  andere  Stoffe,  wie  Harn- 
saure,  Kreatinin  u.  s.  w.,  die  Losung  beeinflussen  konnen. 

Kreatinin  soli  nach  Campari  die  Reaktion  verhindern:  dasselbe 
kann  aus  dem  alkoholischen  Harnextrakt  mit  konzentrierter  neutraler, 
alkoholischer  Chlorzinklosung  nach  48-stiindigem  Stehen  ausgeschiedon 
werden. 

2.  1 ehlingsche  Probe.  10  ccm  Fehlingsche  Losung  (siehe  S.  19) 
erhitzt  man  im  Reagierzylinder  zum  Sieden  und  fiigt  0,5 — 5 ccm  Harn 
zu.  Bei  Anwesenheit  von  Zucker  treten  zunachst  braungelbe  Wolkcn 
auf,  welche  bei  weiterem  Erhitzen  in  rotes  Kupferoxydul  ubergehen. 
Lntstehen  MiBfarben  (griin,  grau  u.  s.  w.),  so  verdiinnt  man  erst  den 
Ham  2 — 5-fach. 

3.  Wismutprobe  nach  Bottger-Alm6n-Nylander.  Man 
versetze  den  Ham  mit  festem  Natriumcarbonat  und  einigen  Kubik- 

10  CCTn  Esbachs  Reagens  gibt  bei  Anwesenheit  von  Albumin,  Globulin  und 
I'epton  Triibung.  Esbachs  Reagens  = l’ikrinsilure  5,0,  Citronensilure  10,0, 
Wasser  500,0). 
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zentimetern  alkalischer  Wismutlosung l)  und  koche;  bei  Anwesenheit 
von  Traubenzucker  farbt  sich  die  Fliissigkeit  schwarz.  Um  das  heftige 
Stossen  derselben  beim  Kochen  zu  vermeiden,  lege  man  eine  kleine 
Platinspirale  ein  oder  stelle  eine  unten  und  oben  offene  Glasrohre  in 
das  Reagensglas  hinein.  EiweiB  ist  vorher  zu  entfernen,  Harnsaure  und 
Kreatinin  beeinflussen  die  Probe  wenig.  Die  Probe  ist  sehr  zu 
empfehlen. 

4.  Phenylhydrazin-Metbode  nach  Schwarz.  10  com  Harn 
werden  mit  1 — 2 com  Bleiessig  versetzt,  dann  filtriert  und  vom  Filtrat 
5 ccm  mit  5 ccm  N.-Alkalilauge  und  1 — 2 Tropfen  Phenylhydrazin 
versetzt,  geschiittelt  und  zum  Sieden  erhitzt.  Bei  Gegenwart  von  Harn- 
zucker  tritt  Gelborangefarbung  ein,  mit  Essigsaure  ubersattigt  fallt 
ein  gelber  Niederschlag  aus.  (Zeitsckr.  f.  analyt.  Chemie  Bd.  28,  S.  380.) 
Oder: 

50  ccm  Harn  erwarme  man  mit  2 g salzsaurem  Phenylhydrazin 
und  4 g essigsaurem  Natron  etwa  y2 — 1 Stunde  auf  dem  Wasserbade. 
Das  abgeschiedene  Phenylglykosazon  bringt  man  auf  ein  Filter,  lost 
es  in  heiBem  Alkoliol,  versetzt  das  Filtrat  mit  Wasser  und  verdampft 
den  Alkohol.  Das  Phenylglykosazon  krystallisiert  dann  in  gelben  Nadeln 
heraus;  der  Schmelzpunkt  desselben  ist  bei  204 — 205°  C. 

b)  Quantitativ. 

1.  Polar  i met  rise  he  Probe:  Man  entfarbt  den  Harn  und  ent- 
fernt  das  etwa  vorhandene  EiweiB  mit  Bleiessig,  entbleit  alsdann  mit 
Sodalosung  und  bestimmt  den  Zuckergehalt  in  der  vollig  klaren  Losung 
mit  dem  Polarisationsapparat.  Es  eignet  sich  hierzu  sehr  gut  das  Wild- 
sche  Polaristrobometer 2)  oder  der  Laurentsche  (Landolt)  Apparat. 
Vgl.  auch  S.  261. 

2.  Garprobe:  Man  fiigt  zum  Harne  gut  gewaschene  Hefe  und 
bringe  ihn  in  ein  Garkolbchen  (siehe  d.  wie  bei  Hefe,  S.  376)  und  wage. 
Die  Garung  dauert  24 — 48  Stunden  bei  einer  Temperatur  von  20—25°  C. 
Nachdem  die  C02  durch  Einleiten  eines  Luftstromes  entfernt  ist,  wird 
wieder  gewogen  und  aus  dem  Vex’lust  an  Kohlensaure  der  Zucker  be- 
rechnet. 

Qualitativ  kann  der  Zucker  auch  mit  dem  Einhornschen  Garungs- 
saccharometer  bestimmt  werden;  die  quantitative  Bestimmung  damit 
ist  ungenau,  es  wird  auf  diesen  Apparat  daher  nur  verwiesen. 

3.  Titrimetrische  Methode:  Mit  Fehlingscher  Losung.  (Siehe 
Bereitung  S.  19.)  Der  angewendete  Harn  muB  so  verdiinnt  werden, 
daB  er  nicht  mehr  als  0,5  % Zucker  enthfilt. 

10  ccm  Fehlingscher  Losung  und  40  ccm  Wasser  bringe  man 
zum  Sieden  und  lasse  dann  dazu  aus  einer  Burette  nach  und  nach  den 
Harn,  der  ev.  zu  verdiinnen  ist,  zuflieBen,  bis  die  Fliissigkeit  entfarbt 

')  Man  lose  4 g Scignettesalz  in  100  g NaOH  (8  °/0-lialtigc)  \inil  digeriere 
die  Losung  auf  dem  Wasserbade  mit  2 g basisehem  Wismuthnitrat.  Nach  dem 

Erkalten  filtriere  man  die  Losung. 

»)  Formel  zur  Berecbnung  des  Harnzuckers: 

a 

C = 1984  • 

C = Gramm  in  Liter;  L = Rohrlange  in  mm;  a = abgelesene  Grade. 
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ist.  Man  filtriere  dann  einige  Tropfen  der  Losung  vom  ausgeschiedenen 
CuO  ab  und  teile  diese  in  zwei  Teilo.  wovon  der  eine  mit  Ferrocyan- 
kalium  nach  Ansauern  mit  Essigsaure  auf  Kupfer  gepriift  wird;  tritt 
keine  Braunfarbung  auf,  so  wird  der  andere  mit  einigen  Tropfen  Fehling- 
scher  Losung  auf  etwa  iiberschiissig  zugesetzten  Harn  gepriift.  (Es 
darf  keine  Kupferreduktion  melir  eintreten.)  Am  besten  macht  man 
zuerst  einen  Vorversuch  und  fiihrt  erst  dann  die  endgiiltige  Titration 
aus.  Enthalt  ein  Harn  nur  Spuren  von  Zucker,  so  behandelt  man  ihn 
zuvor  mit  Bleiessig  u.  s.  w.  (siehe  unter  b 1). 

10  ccm  der  Feklingscken  Losung  sind  = 0,05  g Harnzucker. 
Am  genauesten  ist  es  jedocli,  wenn  man  das  ausgeschiedene  Kupfer- 
oxydul  abfiltriert  und  in  bekannter  Weise  als  Kupfer  quantitativ  be- 
st immt. 

C.  Nackweis  von  Gallenlarbstoffen  nach  Gmelin-Fleisclil. 

30 — 50  ccm  Harn  werden  mit  Chloroform  ausgeschiittelt  und  das 
abgehobene  Chloroform  mit  rauchender  Salpetersaure  iiberschicbtet. 
Es  entsteht  ein  griiner,  allmahlich  aufsteigender  und  sich  nach  unten 
erst  blau,  dann  violett  und  gelb  farbender  Ring.  Uberschichtet  man 
den  Harn  vorsichtig  mit  Jodtinktur,  so  entsteht  eine  grune  Zone(S  mith)1). 

D.  Xachweis  von  Indican  nach  Jaffe. 

Man  mischt  10  ccm  Urin  mit  10  ccm  konzentrierter  HC1  und  fugt 
tropfen  weise  rmd  in  langeren  Pauseu  filtrierte  Chlorkalklosung  (5  : 100) 
zu.  bis  Blaufarbung  auftritt.  Normale  Urine  konnen  Rosafarbung  an- 
nehmen.  Man  vermeide  einen  UberschuB  von  Chlorkalk. 


E.  Nachweis  von  Blut 

wird  am  besten  mikroskopisch  oder  spektroskopisch  ( Spektraltaf el 
fiir  Blutfarbstoffe  siehe  S.  525)  gefiihrt. 

Der  chemische  Nachweis  erfolgt  durch  die  Teichmann-Heller- 
sche  Blutprobe: 

Der  bluthaltige  Harn  wird  mit  einem  Tropfen  Essigsaure  versetzt 
und  zum  Kochen  erhitzt,  es  entsteht  ein  braunrotes  oder  schwarzlickes 
Koagulum.  Setzt  man  nun  dieser  heiBen  Losung  etwas  Natronlauge 
zu,  so  klart  sie  sich  und  liefert  einen  Bodensatz  von  Erdphosphaten, 
die  bei  auffallendem  Lichte  griinhch  erscheinen  (Dichroismus).  Wird 
dieser  Niederschlag  auf  dem  Filter  gesammelt,  so  kann  er  zur  Ha  ruin- 
probe  2)  gebraucht  werden.  Ist  in  dem  Niederschlag  von  Erdphosphaten 
nur  wenig  Blutfarbstoff  enthalten,  so  entfernt  man  die  Erdphosphate 
durch  Auflosen  in  verdunnter  Essigsaure  und  beniitzt  den  Riickstand 
zur  Darstellung  der  Haminkrystalle.  Hat  man  es  mit  sehr  kleinen  Blut- 
mengen  zu  tun,  so  macht  man  den  Harn  mit  Natronlauge  schwach  alka- 
lisch,  versetzt  mit  Tanninlosung  und  sauert  mit  Essigsaure  an.  Den 
entstehenden  Niederschlag  (gerbsaures  Hamatin)  sammelt  man  auf  dem 
1 ilter,  wascht  mit  Wasser  aus,  trocknet  und  beniitzt  ihn  zur  Haininprobe. 


*)  Bilirubinnachweis:  Man  fiillt  den  Harn  mit  Chlorbarium,  filtriert 
den  NiederschiaK  ab,  wiischt  ihn  mit  Wasser  aus;  wenn  dann  der  Niederschlag' 
rnit  Alkohol  und  Salzsaure  gekocht  wird,  entsteht  eine  griine  Losung  (nach 
Scherer). 

’)  Die  Haminprobe  bzw.  Darstellung  der  Hiiminkrvstallo  geschicht  nach 
3.  523. 
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Ahnensche  Probe:  Man  schiittelt  5 ocm  altes  verharztes  Terpen- 
tinbl  mit  5 ccra  Guajakharztinktur  (1  : 100)  bis  zur  Emulsion  und  fiigt 
dann  den  sauren  bezw.  mit  Essigsaure  angesauerten  Urin  hinzu.  Niclit, 
rasclx  verschwindende  blaue  Farbung  zeigt  Blut  an. 

Harnsedimente. 

Hat  der  Harn  ein  Sediment,  so  muB  dieses  mikroskopisch  unter- 
sucht  werden.  Man  laBt  den  Harn  entweder  in  einem  GefaBe  absetzen 
( Spitzglas)  und  gieBt  die  Fliissigkeit  vorsichtig  ab,  oder  man  sedimentiert 
mit  einer  kleinen  Laboratoriumszentrifuge. 

Harnsedimente  sind:  Mechanische  Verunreinigungen,  Haare,  Woll- 
fitden  u.  s.  w. 

1.  Krystalje: 

. J feine  Nadeln; 

ly rosin  I 

Saurer  phosphorsaurer  Kalk  = rhombische  Prismen; 

Cystin  = rhombische  sechsseitige  Tafeln; 

Oxalsaurer  Kalk  = tetragonale  Oktaeder  ( Brief umschlagf o rm ) ; 

Phosphorsaure  Ammoniakmagnesia  = drei-  bis  sechsseitige 
Prismen  (Tripelphosphat,  sog.  Sargdeckelformen); 

Harnsaure  = gelbrote  oder  braun  gefarbte  Krystalle  (Wetz- 
steinformen) ; 

Gelbrote  und  braun  gefarbte  kugelige  (Stechapfel-)  Gebilde 
sind  Urate. 

Von  diesen  sind  loslich  in: 

Essigsaure  (einige  Tropfen): 

Phosphorsaurer  und  kohlensaurer  Kalk; 

Phosphorsaure  Ammoniak-Magnesia. 

Ungelost  bleiben: 

Gips,  oxalsaurer  Kalk,  Cystin,  Xanthin,  Harnsaure. 

In  Salzsaure: 

Unloslich  ist  nur  Harnsaure  und  schwefelsaurer  Kalk. 

2.  Schleim.  Runde,  stark  granuiierte  Zellen,  mit  einem  oder 
mehreren  Kernen. 

3.  Epithelien,  langliche  oder  polygonale,  auch  platten- 
fbrmige  Zellen  mit  Kernen  (oft  sog.  Pflasterepithelien). 

4.  Eiter  kommt  im  eiweiBhaltigen  Harn  vor,  derselbe  ist  den 
weiBen  Blutkorperchen  ahnlich. 

5.  Nierenzylinder.  Zy Under  oder  schlauchf orange  Korper.  Sie 
sind  Abdriicke  der  Harnkanalchen  und  bestehen  aus  granuherter  Epithel- 
oder  Blutmasse  (namentlich  bei  EiweiBharnen  vorkommend). 

6.  Pilze  und  Infusorien.  Hefepilze,  Sarzinen,  Kokken,  Vi- 
brionen  u.  s.  w.  sind  meist  nur  in  alterem  Harn  vorhanden.  Nachweis 
von  Tuberkelbacillen,  Gonokokken  u.  s.  w.  siehe  im  bakteriolog.  Teil. 

7.  WeiBe  Blutkorperchen. 

8.  Sper matozoiden. 

Der  Nachweis  dieser  Sedimente  ist  mit  Ausnahme  der  anorga- 
nischen  Bestandteile  und  einiger  organischer  wie  Oxalsaure,  Harnsaure 
u.  s.  w.  ausschlieBlich  ein  mikroskopischer.  Vgl.  auch  A.  Daiber,  „Die 
Mikroskopie  der  Harnsedimente",  189G. 


Bakteriologischer  Teil. 


I.  Allgemeiner  Teil. 

Die  Metlioden  der  bakteriologisclien  Untersucliimg1). 

A.  Sterilisation. 

Die  zu  gebrauchenden  Instrumente  und  GefaBe  sind  zunachst 
sekr  gut  in  gewohnlicher  Weises  zu  reinigen.  Metallgegenstande  u.  s.  w. 
sterilisiert  man  durcli  Abgliihen  in  der  Flamme  eines  Bunsenbrenners 
( Sckeren . Messer , Pinzetten,  Platindrahte,  Glasstabe) ; da  aber  die 
Schneideinstrumente  durch  wiederkoltes  Gliihen  stumpf  werden,  so 
sterilisiert  man  sie  besser,  ebenso  wie  die  GlasgefaBe  -),  Reagensglaser, 
Glasdosen,  Kolben,  ungelotete  Metallgegenstande,  im  HeiBlufttrocken- 
schrank,  einem  mit  oder  ohne  Asbest  bekleideten  doppelwandigen,  von 
Schwarzblech  oder  Kupferblech  nach  Art  der  chemischen  Trocken- 
kasten  hergestellten  Apparat,  bei  einer  Temperatur  von  150°  etwa  y2 
bis  1 Stunde  lang.  Xeue  GlasgefaBe  sind  vor  dem  Gebrauch  mit  salz- 
saurehaltigem  Wasser  auszukochen,  dann  selbstverstandlich  mit  gewohn- 
liehem  und  destilliertem  Wasser  nackeinander  auszuspiilen,  da  das  Glas 
haufig  Alkalien  an  die  Xahrboden  abgibt  und  diese  triibt. 

Auf  die  gleiche  Weise  sterilisiert  man  Leinwand,  Papier  u.  s.  w. 
Als  Watte  wird  die  gewohnliche  sog.  kartatschte  Watte  der  gereinigten 
Verband watte  vorgezogen.  Man  erhitze  sie  nicht  iiber  180°  C,  da  sie 
sonst  braun  wird  und  zerfasert. 

Kautschukstopsel,  Schlauchstiicke  und  andere,  trockene  Hitze 
nicht  ertragende  Gegenstande  sterilisiert  man  im  stromenden  Wasser- 
dampf,  welchen  man  etwa  y2  Stunde  einwirken  laBt,  oder  man  legt  sie 
'4  Stunde  lang  in  Sublimatlosung  (1  °/0o)>  trocknet  sie  dann  mit  sterili- 
siertem  Papier  ab  und  wiekelt  sie,  falls  man  sie  aufbewahren  will,  in 
sterilisiertes  Papier  ein. 


*)  Literatur:  L.  Heim,  Lehrbuch  der  Bakteriologie,  Verlag  Ferd.  Enke, 
Stattgart,  2.  AufL  1906;  R.  Abel,  Bakteriol.  Taschenbuch  1908,  12.  AuCl." 
R.  Abel  u.  31.  Ficker,  Einfache  Hilfsmittel  zur  Ausfiihrung  bakt.  Unter- 
auehungen,  1909,  2.  Aufl. ; beide  Bucher  im  Verlag  C.  Kabitzsch,  Wurzburg 
erschienen. 

*1  OlasgelaOe  kann  man  auch  durch  Ausspiilen  mit  1 "/oo-iger  SubUmat- 
losurig  oder  mit  konzentrierter  Schwefelaauro  oder  mit  Athor  kalt  aterilisiereii ; 
dieaeGefasae  mtiaaen  aber  dann  erst  mit  der  betrellendcn  FliisBigkeit,  mit'welchor 
sie  gelOllt  werden  aolien,  gut  nachgcapUit  werden. 
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Von  Dampfsterilisierapparaten  gibt  es  verschiedene  Systeme-  am 
meisten  diirfte  wohl  der  Kochsche  Dampfkochtopf  im  Gebrauche  sein. 

Zum  Sterilisieren  von  Nahrlosungen,  Nahrgelatinen  u.  s.  w.  geniigt 
in  der  Regel  ein  einmaliges  i/2-stiindiges  Erliitzen  im  stromenden  Wasser- 
dampf.  Sind  widerstandsfahige  Keime  oder  Sporen  in  der  betreffenden 
Substanz,  wie  z.  B.  meistens  in  Kuhmilch,  so  wendet  man  die  fraktionierte 
Sterilisation  an,  d.  h.  man  erhitzt  die  zu  sterilisierende  Substanz  (Nahr- 
boden  u.  s.  w.)  an  drei  aufeinander  folgenden  Tagen  je  20 — 60  Minuten 
im  Dampfstrom,  wodurch  erreicht  wird,  daB  die  in  der  Zwischenzeit  zu 
Bacillen  ausgekeimten  Sporen  wieder  zerstort  werden. 

Eine  raschere  Sterilisation  erlauben  die  sog.  Autoclaven;  das  sind 
starkwandige,  zylindrische  GefaBe  mit  aufschraubbarem  Deckel  und 
Sicherheitsventil.  Mit  diesen  Apparaten  erreicht  man  hoheren  Atmo- 
spharendruck  und  Temperaturen  bis  zu  130°  C,  sodaB  die  gegen  Hitze 
sehr  widerstandsfahigen  Sporen  durck  einmalige  Sterilisierung  abge- 
totet  werden.  Bei  der  angegebenen  Temperatur  werden  in  einer  Minute 
alle  Keime  vernichtet. 

Nahrboden  (Substanzen),  die  Hitze  nicht  ertragen,  konnen  ev. 
auch  kalt,  unter  Anwendung  von  Ather,  der  aus  der  Fliissigkeit  wieder 
herausgesaugt  werden  muB,  sterilisiert  werden. 

Substanzen,  die  leicht  filtrierbar  sind,  kann  man  auch  durch  Fil- 
tration mittels  Ton-  oder  Kieselgurfiltern  (nach  Berkefeld  oder  nach 
Chamberland  u.  a.)  sterilisieren.  (Trennung  der  Stoffwechselprodukte 
von  den  Bakterienleibern  bei  Heilserum  u.  s.  w.) 

t)ber  die  Sterilisation  von  Blutserum  siehe  S.  545  die  Herstellung 
desselben. 

Beim  bakteriologischen  Arbeiten  hat  man  sich  ferner  die  Hande 
griindlich  zu  reinigen  (sterilisieren),  was  durch  Abbiirsten  derselben, 
und  insbesondere  der  Nagel,  mit  Wasser  und  Seife  geschieht,  sodann 
taucht  man  sie  aufeinander  folgend  in  Alkohol  und  dann  in  1 °/oo'^oe 
Sublimatlosung  oder  Kresolseifenlosung  1 : 100,  laBt  darauf  die  Sublimat- 
losung  entweder  antrocknen  oder  trocknet  die  Hande  an  einem  frisch 
gewaschenen  Handtuch. 

B.  Die  Herstellung1  von  Nahrboden. 

1.  Nahrbouillon  nach  Koch:  500  g feingehacktes  fettfreies 
Rind-  oder  Pferdefleisch  zieht  man  mit  1 Liter  Wasser  bei  etwa  50°  C 
Y2  Stunde  lang  aus  und  kocht  dann  noch  etwa  3/4  Stunden  lang.  Nach 
dem  Filtrieren  und  Erkalten  fiillt  man  die  Fliissigkeit  auf  1 Liter  auf, 
gibt  10 — 50  g Pepton  und  5 g Kochsalz  zu,  kocht  und  macht  mit  ge- 
siittigter  Na2C03-  oder  Biphosphatlosung  schwach  alkalisch  (Tiipfel- 
probe  mit  Lackmuspapier).  Nachdem  nochmals  % Stunde  erhitzt  ist, 
wird  abermals  die  Reaktion  gepriift  und  ev.  durch  Zugabe  von  Na2C03 
( 1,5  g krystallisierte)  oder  bei  zu  starker  Alkalinitat  mit  H3P04  auf  schwach 
alkalische  Reaktion  eingestellt  und  wenn  notig  auch  nochmals  filtriert.  — 
Die  Nahrbouillon  kann  auch  mit  Fleischextrakt  (Nahrstoff  Heyden  u.  a.) 
in  1 — 2 %-iger  Losung  hergestellt  werden;  siehe  die  Vorschrift  zur  Her- 
stellurfg  von  Niihrgelatine  nach  der  Anleitung  des  Kaiserlichen  Gesund- 
heitsamtes,  S.  580. 
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2.  Nahrlosung  nach  Pasteur:  Weinsaures  Ammonium  1,0, 
Kandiszuoker  10,0  unci  dio  Asche  von  1,0  Hefe  auf  100  Wasser. 

3.  Nahrlosung  naoh  Cohn:  0,5  phosphorsaures  Kali,  0,5  sclnvefel- 
saure  Magnesia,  0,05  phosphorsaurer  Kalk  (dreibasischer),  100,0  Wasser 
und  1,0  weinsaures  Ammoniak. 

4.  Nahrgelatine  x):  Zu  der  nach  1 bereiteten  Nahrbouillon  gibt 
man  nach  dem  Pepton-  und  Salzzusatz  nocli  100  g (im  Sommer  150  g) 
weiBe  Speisegelatine,  lost  diese  vollstanclig  im  Dampfkochtopf  und  stellt 
die  Reaktion  in  derselben  Weise  ein  wie  bei  Nahrbouillon.  Wircl  die 
Gelatine  nach  dem  letzten  Filtrieren  nicht  klar,  so  kann  man  die  Klarung 
durch  Zugabe  eines  HiihnereiweiBes  und  nachfolgendes  %-stiindiges 
Kochen  und  Filtrieren  bewirken.  Die  Gelatine  bleibt  bis  zu  24 — 27° 
fest  und  erstarrt  geschmolzen  bei  Warmegraden  unter  20  bald  wieder. 

5.  Nahrgelatine  nach  der  Vorschrift  cles  Kaiserlichen  Gesund- 
heitsamtes  siehe  S.  580,  clieselbe  wircl  mit  Fleischextrakt  hergestellt. 

6.  Nahragar1):  Zu  1 Liter  Fleischauszug  (siehe  Nahrbouillon) 
fiigt  man  10  g Pepton,  5 g Koehsalz  und  20  g fein  zerschnittenes  oder 
pulverformiges  Agar-Agar,  kocht  zunachst  1 Stunde  auf  clem  Wasserbacle, 
bis  das  Agar-Agar  aufgequollen  ist,  und  dann  5 — 6 Stunden  direkt  auf 
dem  Drahtnetze  unter  Ersatz  des  verclampfenden  Wassers,  bis  alles 
Agar  gelost  ist.  Es  empfiehlt  sich,  einen  ziemlich  geraumigen  Koch- 
kolben  zu  benutzen  und  die  kochende  Fliissigkeit  fleiBig  darin  urnzu- 
schwenken.  Nach  volliger  Losung  des  Agar-Agar  wird  in  derselben 
Weise,  wie  bei  Nahrbouillon  angegeben,  neutralisiert  (NB.  man  braucht 
aber  wesentlich  weniger  Soda!)  und  entwecler  imDampftopf  ocler  mittels 
eines  HeiBwassertrichters  filtriert.  Letzteres  wird  am  besten  durch 
Watte  oder  Glaswolle  vorgenommen. 

7.  Glycerin-Agar:  Zu  dem  fertigen  Nahragar  werden  noch  6 bis 
8 % Glycerin  zugefiigt.  (Nahrboden  fiir  Tuberkelbazillen.) 

8.  Lackmuslaktose  — Krystallviolettagar  nach  Drigalski- 
Conradi.  Spezialnahrboden  fiir  Typhus-  und  Colinachweis  in  Wassern, 
vgl.  S.  587. 

9.  Peptonwasser:  Ist  eine  Losung  von  1—2%  Pepton  (Witte) 
mit  y2 — 1 % Koehsalz.  Losung  wird  wie  Nahrbouillon  sterilisiert. 
Fur  die  Zwecke  der  Wasseruntersuchung  auf  Coli  u.  s.  w.  wird  noch 
0,01%  KNOj  (fiir  Indolreaktion)  und  0,02%  krystallisierte  Soda  zu- 
gefiigt.  Vgl.  auch  S.  591. 

10.  Blutserum:  Das  beim  Schlachten  aus  der  Stichwunde  aus- 
tretende  Blut  wird  in  hohen,  mit  Sublimat,  Alkohol  und  Atlier  sterili- 
sierten  Glaszjiindem  (von  mehreren  Litern  Inhalt)  aufgefangen  und 
dann  zweimal  24  Stunden  im  Eisschrank  unberiihrt  stehen  gelassen. 
Das  sich  abscheidende  Serum  wird  mit  sterilisierter  Pipette  in  sterili- 
sierte  Reagensglaser  gefiillt;  hat  man  vorsichtig  gearbeitet,  so  kann  das 
Sterilisieren  unterbleiben,  ob  dies  geschehen  ist,  davon  kann  man  sich 
dadurch  iiberzeugen,  daB  man  die  Reagensglaser  24  Stunclen  in  den 
Brutschrank  bringt  und  davon  diejenigen  ausscheidet,  welche  Entwick- 


*)  Wicderholtcs  Erhitzen  oder  Kochen  von  Gelatine-  oder  Agarlosungen 
schadigt  dessen  Erstarrungavermftgen. 

Bujard-Uaier.  3.  Anil.. 
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lungen  zeigen,  anderenfalls  muB  man  5—6  Tage  hindurch  je  1—2  Stunden 
lang  im  Brutschrank  erwarmen.  Das  Blutserum  laBt  man  in  einem 
besonderen  Apparat,  der  kauflich  ist,  unter  Erwarmen  auf  70°  C schrag 
erstarren  (Kondenswasserausscheidung).  Es  soli  bernsteingelb  oder 
etwas  heller  gefiirbt  und  durchscheinend  sein. 

Steriles  Blutserum  mit  2 %-igem  Agar-Agar  zu  gleichen  Teilen 
gemischt  gibt  einen  festen  Nahrboden. 

11.  Bierwurzegelatine  (als  saurer  Nahrboden  besonders  gut  fur 
Schimmelpilze) : 

In  gehopfter  Bierwiirze  (von  etwa  10%  Balling)  werden  14% 
Gelatine  gelost,  das  Ganze  einige  Zeit  im  Dampftopf  gekocht  und  fil- 
triert.  Neutralisiert  wird  nicht. 

12.  Milch:  Erische  Magermilch  (mit  amphot.  Reaktion)  wird 
in  die  betreffenden,  mit  Wattenpfropf  versehenen  GefaBe  oder  Doppel- 
schalchen  eingefiillt  und  dann  im  Dampfkochtopf  an  drei  aufeinander 
folgenden  Tagen  je  30—60  Minuten  sterilisiert.  Sterilitat  durch  min- 
destens  dreitfigiges  Stehen  bei  37°  priifen. 

13.  Kartoffeln: 

a)  Ungeschalte  Kartoffelhalften. 

Die  noch  mit  der  Schale  versehenen  Kartoffeln  (Salat-)  werden 
durch  Biirsten  griindlich  vom  groben  Schmutz  befreit  und  „Augen“  und 
nicht  gesund  erscheinende  Stellen  (faule  Flecken)  ausgeschnitten,  dann 
y2 — 1 Stunde  in  1 °/00-ige  Sublimatlosung  gelegt,  hierauf  mit  Wasser 
griindlich  abgespiilt  und  im  Dampfkochtopf  % — 1 Stunde  gekocht.  Die 
mit  sterilisierten  Hiinden  und  sterilisiertem  Messer  in  zwei  Hiilften 
geteilten  Kartoffeln  werden  dann  in  feuchten  Kammern  (siehe  S.  551) 
aufbewahrt. 

b)  Geschalte  Kartoffelscheiben. 

Die  Kartoffeln  werden  geschalt,  abgewaschen,  Augen-  und  Faul- 
flecke  entfernt  und  dann  in  etwa  1 cm  dicke  Scheiben  zerschnitten, 
die  in  Doppelschalehen  hineinpassen.  Man  sterilisiert  nun  die  Schalchen 
mit  dem  Inhalt  an  drei  aufeinander  folgenden  Tagen  im  Dampfkochtopf 
je  3/i — 1 Stunde  hindurch. 

c)  Ivartoffelkeile  ohne  Schale. 

Aus  geschiilten  Kartoffeln  werden  mit  einem  Korkbohrer,  dessen 
Durchmesser  etwas  kleiner  als  der  des  Reagierglases  sein  muB,  zylin- 
drische  Stiicke  ausgestochen  und  zur  Ermoglichung  einer  groBen  Ober- 
fliiche  diese  Zylinder  schief  abgeschnitten  resp.  durch  einen  schriigen 
Langsschnitt  in  zwei  gleiche  Keile  zerlegt,  welche  man  mit  der  Basis 
nach  unten  in  sterile  Reagensrolirchen  verbringt.  Die  Sterilisation  in 
den  Reagensgliisern  erfolgt  an  drei  aufeinander  folgenden  Tagen  im 
Dampfkochtopf.  Will  man  die  Kartoffelscheiben  bezw.  -Stiicke  alkalisch 
machen,  so  traufelt  man  eine  sterilisierte,  verdiinnte  Natriumcarbonat- 
losung  bis  zur  wahrnehmbaren  Aufsaugung  derselben  auf.  Eine  Sauerung 
bewirkt  man  in  gleicher  Weise  durch  verdiinnte,  sterile  Weinsaure- 
losung. 

Vor  Einbringen  in  die  Reagensglaser  bringt  man  zur  Aufnahme 
des  entstehenden  Kondenswassers  etwas  Watte  oder  entsprechende 
Glasrohrstiicke  von  etwa  1 cm  Lange  in  die  Glaser;  besser  noch  ist,  die 
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Reagensglaser  1 )<>  cm  iiber  clem  Boclen  derselben  duroh  Einschmelzen 
iiber  der  Stichflamme  eines  Gebliises  zu  verengen. 

d)  Kartoffel  brei. 

Gesehiilte  Kartoffeln  kocht  man  3/<  Stunden  im  Dampfkochtopf, 
preBt  in  Erlenmeyer-Kolbchen  und  sterilisiert. 

Xach  Eisenberg  werden  die  heiB  zerriebenen  Kartoffeln  mit  einem 
Spatel  in  Glasdosen,  anf  welchen  ein  planer  Glasdeckel  aufgeschliffen 
ist.  gepreBt  imd  geglattet.  Sterilisation  wie  friiher.  Verwendung  zu 
Dauerkulturen  mittels  Paraffinverscldusses. 

14.  Brotbrei.  Getrocknete  Schwarzbrotkrume  (Graubrot)  wird 
zu  Pulver  zerrieben,  hierauf  in  Erlenmeyersche  Kolbchen  ]/2  cm  liocli 
eingefullt  und  mit  wenig  Wasser  in  einen  Brei  venvandelt.  Mit  saurer 
Reaktion  fiir  Scliimmelpilze  guter  Nahrboden.  Sterilisation  im  Dampf- 
kochtopf. 

15.  Erische  Eier  (nach  Hiippe).  Man  reinigt  die  Schale  gut 
mit  Seife,  sterilisiert  sie  durch  Waschen  mit  5 %-iger  Sublimatlosung,  spiilt 
mit  sterdem  Wasser  und  troeknet  mit  steriler  Watte  ab.  Die  Infektion 
dieses  so  praparierten  Eies  gesckieht  mit  Platindraht  clurch  eine  an  der 
Spitze  des  Eies  mit  einem  spitzen,  gegliihten  Instrument  gemachte  feine 
Offnung,  die  nachher  mit  einem  Stiickchen  sterilem  Papier  bedeckt 
und  mit  einem  Kollodiumhautchen  gesclilossen  wird.  Dient  zu  anaeroben 
Kulturz  wecken . 

16.  Erde  als  Nahrboden.  Humose  Gartenerde  wird  im  Tiegel 
gegliiht,  in  steriler  Reibschale  gerieben,  dann  gesiebt  und  mit  wenig 
sterilem  destillierten  Wasser  zu  einem  clicken  Brei  angeriihrt  und  ent- 
weder  in  Reagensglaser  zur  Stiehkultur  oder  in  kleine  Dosen  zur  Strich- 
kultur  gefiillt.  Es  empfiehlt  sich  vor  der  Impfung,  sodann  nocli  nach 
Tyndall  zu  sterilisieren  (8  Tage  lang  auf  65 — 70°  C erwarmen). 

Allgemeine  Bemerkungen  zu  dem  vorstehenden  Kapitel. 

Es  gibt  noch  eine  Reihe  von  ancleren  Nahrsubstraten,  die  aber 
besonderen  Zwecken  dienen  und  hier  keine  Erwahnung  finden  konnen 
bezw.  im  speziellen  Teil  erwahnt  sincl. 

Die  aufgefiihrten  Nahrboden  konnen  zum  Teil  nach  Belieben  Zu- 
satze  verschiedener  Art,  z.  B.  Lackmus,  Phenolphtalein  u.  s.  w.  er- 
fahren,  wie  es  eben  die  Umstande  erfordern.  Nahrgelatinen,  Niihragar, 
Nahrbotiillon  wird  vielfach  2 % Traubenzucker  zugesetzt. 

Die  unter  1 — 12  aufgefiihrten  Nahrboden  werden  in  reine  mit 
\\  attepfropfen  versehene,  sterilisierte  Reagensglaser  (neue  sincl  mit 
1 — 2 % HCl-haltigem  Wasser  zuvor  auszuspiilen)  entweder  mittels 
eines  Abfiillapparates  oder  einfach  eines  mit  Schlauch,  Glasrohr  und 
Quetschhahn  versehenen  Trichters  abgefiillt.  Man  fiillt  etwa  5 — 10  ccm 
der  Nahrsubstanz  in  jedes  Reagensglas  ein.  (Oberen  Rand  nicht  be- 
schmutzen,  da  die  Watte  sonst  festklebt!) 

Wo  nicht  direkte  Angaben  gemacht  sincl,  sterilisiert  man  alle 
Nahrbcjden  in  der  Weise,  daB  man  sie  in  den  zur  Aufnahme  bestinimten 
GefaBen  an  drei  aufeinander  folgenden  Tagen  je  15 — 30Minuten  im  Dampf- 
kochtopf kocht,  urn  die  beim  crston  Kochen  nicht  zerstorten  Sporen 

35* 
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zum  Auskeimen  zu  bringen,  sodaB  sie  beim  zweiten  Kochen  leicht  zu 
toten  sind. 

Zur  Verhinderung  des  raschen  Austrocknens  der  Rohrchen  ziehe 
man  im  Dampfstrom  sterilisierte  Pergament-  oder  Gummikappchen 
iiber  dieselben. 

Man  notiere  bei  der  Aufbewahrung  Zusammensetzung,  Reaktion 
und  Tag  der  Herstellung. 


C.  Herstellung  von  Farbstoffldsungen  und  underen 

Reagentien. 

Man  beniitzt  dazu  hauptsachlich : 

Basische  Anilinfarben : Gentianaviolett,  Methylviolett,  Methylen- 
blau,  Fuchsin,  Rubin,  Bismarckbraun,  Malacliitgriin. 

8aure  Anilinfarben:  Eosin,  Saurefuchsin,  Safranin; 
und  Pflanzenfarbstoffe:  Karmin,  Hamatoxylin. 

Die  basischen  Farbstoffe  sind  Kern-  und  Bakterienfarben,  die 
iibrigen  vorzugsweise  Kernfarben. 

Gentianaviolett  und  Bismarckbraun  besitzen  groBe  Farbekraft; 
letzteres  wird  jedoch  nur  zur  Bakterienfarbung  gebraucht,  wenn  die 
Priiparate  photograpliiert  werden  sollen ; sonst  dient  es  als  Kontrastfarbe. 

Methylenblau  farbt  schwacher,  iiberfiirbt  aber  fast  nie. 

1.  Herstellung  konzentrierter  Farbstoffldsungen  (Stammlbsungen). 

Konzentrierte  alkoholische  Teerf  arbenlosungen  stellt 
man  in  bekannter  Weise  durch  Sattigen  von  absolutem  Alkohol  mit 
dem  Farbstoff  her.  Sie  dienen  zur  Herstellung  von  verdiinnten  Losungen 
(sielie  unten).  Letztere  verderben  namlich  rasch,  weshalb  sie  am  besten 
nur  fur  den  momentanen  Bedarf  bereitet  werden. 

2.  Herstellung  verdUnuter  Farbstolflosungen  wie  sie  zum  Fiirbeu  zu  be- 

nutzen  sind. 

Von  der  Stammlosung  eines  Farbstoffes  filtriert  man  so  viel 
in  destilliertes  Wasser,  daB  die  Losung  in  Reagensglasdicke  eben  an- 
fiingt,  undurchsiclitig  zu  werden. 

3.  Herstellung  der  gebrauchlielisten,  sogenannten  verstiirkten  Farb- 

losungen. 

a)  Lofflersche  Methylenblaulosung. 

30  ccm  konzentrierte,  alkoholische  Methylenblaulosung  und  100  ccm 
Kalilauge  1 : 10  000  (=  0,01  g),  also  1 com  1 %-ige  KOH  auf  100  ccm 
Wasser;  haltbar. 

b)  Anilinwasser-Farblosungen. 

5 ccm  Anilinol  schiittelt  man  mit  100  ccm  Wasser,  liiBt  einige 
Minuten  stehen  (es  muB  noch  Anihnol  ungelost  bleiben)  und  filtriert 
durch  ein  angefeuchtetes  Filter.  Dem  vollig  klaren  Filtrat  wird  von 
den  Stammlosungen  (Methylviolett-,  Gentiana-,  Fuclisinlosung  u.  s.  w.) 
so  viel  zugefiigt,  bis  die  Fliissigkeit  in  einer  1 ccm  dichten  Schicht  un- 
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durchsichtig  wird  odor  auf  dor  0 ber f 1 a che  dor  Fliissigkeit  cine  Opaleszenz 
erscheint.  (Stets  frisoh  zu  bereiten.) 

c)  Far blosungen  unter  Zusatz  von  Karbolsiiure  her- 
gestellt. 

1.  Ziehl-Neelsensches  Karbolfuchsin:  10  com  gesattigte  alko- 
holische  Fuchsinlosung,  100  ccm  5 °0-iges  Karbolwasser.  Die  Losung 
halt  sicli  liingere  Zeit  «nd  eignet  sicli  vorziiglicli  zur  Tuberkelbazillen- 
farbung.  3 — 4 fach  verdiinnt  farbt  die  Losung  langsamer,  aber  reiner; 
sehr  haltbar. 

2.  Kiihnes  Losung:  1,5  g Metkylenblau,  10  g absoluten  Alkoliol 
und  100  ccm  5 %-iges  Karbolwasser;  haltbar. 

3.  Kar bolglv cerinf uc hsin  nach  Czaplewski:  1 g Fuchsin  mit 
5 com  Karbolsaure  (liquefact.)  verreiben.  50  ccm  Glycerin,  dann  100  ccm 
Wasser  zusetzen.  Auf  das  4 — 10  fache  verdiinnt  zur  Farbung  braucli- 
bar;  haltbar. 

4.  Herstellung  verschiedener  anderer  Farbstofllosungen. 

a)  Methylenblau-Salpetersaurelosung  nach  B.  Frankel. 

Wasser  30  g,  Alkohol  50  g,  Salpetersaure  20  g,  Methylenblau  bis 

zur  Sattigung. 

b)  Methylenblau-Scli wefelsaurelosung  nach  Gabett. 

25  °0ige  Schwefelsaure  100  Teile,  Methylenblau  1 — 2 Teile. 

c)  Carminlosungen: 

20  g Soda,  100  g Wasser,  5 g Carmin  kocht  man  auf,  fiigt  dann 
30  ccm  absoluten  Alkohol  zu,  laBt  einen  Tag  stelien,  fitriert,  gibt  all- 
mahlich  300  g Wasser,  8 g einer  20%-igen  Essigsaure  und  2 g Chloral- 
hydrat  zu.  Die  Farbungsdauer  betragt  etwa  Stunde. 

Lithion-Carmin  nach  Orth. 

In  eine  kalt  gesattigte  Losung  von  kohlensaurem  Lithion  tragt 
man  2,5  % Carmin  ein.  Farbt  in  einigen  Minuten. 

Salzsau  re-Car  min. 

50,0  g Alkohol  (60 — 80  %-iger)  werden  mit  4 Tropfeu  Salzsaure 
und  5,0  g Carmin  versetzt,  10  Minuten  gekocht  und  nach  dem  Erkalten 
filtriert. 

d)  Fluorescein-Alkohol. 

1 g Fluorescein  wird  mit  50  ccm  absoluten  Alkohols  angesetzt. 
1st  etwa  die  Halfte  verbraucht,  so  kann  man  wieder  Alkohol  nachgielJcn, 
so  lange  noch  ungel oster  Farbstoff  vorhanden  ist. 

e)  Hamatoxylinalaun. 

Von  einer  gesattigten  alkoholischen  Hamatoxylinlosung  setze  man 
zu  einer  1 %-igen  wasserigen  Alaunlosung  hinzu,  bis  cine  hellviolette 
karbung  entsteht;  dieselbe  geht,  im  Licht  stehend,  nach  einigen  Tagen 
in  eine  gesattigte  blaue  Far  be  iiber. 

f)  Bikrocar min. 

1 g Carmin  lost  man  in  5 ccm  Ammoniak  und  50  ccm  Wasser; 
darauf  setzt  man  50  ccm  gesattigte  wasserige  Pikrinsaurelosung  zu  und 
filtriert  nach  dem  Verdunsten  des  Ammoniaks. 

e und  f dienen  hauptsachlich  zum  Fiirben  von  Geweben  (Kernen). 
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5.  Sonstigc  Reagenticn,  Entfiirbungsmiltel  und  Rcizen. 

a)  Gramsche  Losung: 

1 g Jod,  2,0  g Jodkalium  und  300  g destilliertes  Wasser.  Beim 
Gebrauch  setzt  man  dieser  Losung  in  einem  Schalchen  so  viel  Wasser 
zu,  bis  dasselbe  eine  madeiraahnliche  Farbe  angenommen  hat. 

b)  Saurelosung  zum  Entfarben. 

Salpetersaure,  Salzsaure,  Schwefelsaure  (etwa  25  ccm  mit  75  ccm 
Wasser  zu  verdiinnen).  Essigsaure  verwendet  man  in  y2 — 1 %-iger 
Losung. 

Saurer  Alkohol  nach  Kaatzer. 

Salpetersaure  1 Teil,  Alkohol  10  Teile  oder 

®^%'iger  Alkohol  100  ccm,  Wasser  200  ccm,  konzentrierte  Salz- 
siiure  20  Tropfen. 

Saurer  Alkohol  nach  Gunther. 

Alkohol  (90  %iger)  100,  Salzsaure  3,0. 

c)  Ferrotannatbeize  nach  Loftier  (zur  GeiBelfarbung): 

10  ccm  20  %-iger  wasseriger  Tanninlosung,  5 ccm  kalt  gesattigter 
Ferrosulfatlosung  und  1 ccm  alkoholische  oder  wasserige  Fuchsin-  oder 
Methylviolettlosung. 

Manclie  Bakterien  erfordern  ein  Erhitzen  der  Beizfliissigkeit 
(3- — 4 mal  je  10  Sekunden)  bis  zur  Dampfbildung. 

Andere  Beizfliissigkeiten  sind  von  Ermengem,  Hessert,  Bunge 
u.  a.  empfohlen;  siehe  Spezialliteratur. 


D.  Die  Kulturverfahren. 

1.  Platten-Kultur-Verfahren  (n.  Koch). 

Dient  zum  Isolieren  der  Keime  und  Gevvinnung  von  Reinkulturen. 

Man  verfliissige  3 Gelatinerohrchen  im  Wasserbade  bei  30- — 35°, 
bringe  den  Impfstoff  mit  ausgegliihter  Platinnadel  in  No.  1 (Original) 
und  stelle  daraus  die  1.  und  2.  Verdiinnung  her,  indem  jedesmal  3 Platin- 
drahtosen  aus  1 in  2 und  aus  2 in  3 gebracht  und  darin  verteilt  werden. 
(NB!  Die  Rohrchen  sind  moglichst  horizontal  je  zwischen  2 Fingern 
so  zu  halten,  daB  eine  Infektion  derselben  durch  die  Luft  ganzlich  aus- 
geschlossen  ist.)  Wattestopfen  und  der  Rand  des  Rohrchens  sind  stets 
vor  dem  Gebrauch  steril  zu  machen.  Die  Platinnadel  ist  nach  jeder 
Manipulation  wieder  auszugliihen.  Alle  Operationen  sind  unter  pein- 
ichstem  AusschluB  einer  Infektion  durch  Luft,  Hande  u.  s.  w.  vor- 
zunehmen.  Fliissiger  Impfstoff,  z.  B.  Wasser,  wird  mit  Hilfe  einer 
graduierten  kleinen  Pipette  entweder  direkt  oder  nach  vorhergehender 
entsprechender  Verdiinnung  mit  sterilem  Wasser,  das  in  abgemessenen 
Mengen  vorher  in  kleinen  Kolbchen  mit  Wattepfropfen  sich  befindet 
und  durch  liingeres  Kochen  darin  gewonnen  war,  in  die  Gelatinerolirchen 
gebracht  und  darin  durch  mehrfaches  Hin-  und  Herbewegen  vollig 
verteilt.  Nachdem  vorher  sclion  die  Kochschen  Flatten  aus  den  Biichsen 
(eisernen  Taschen,  siehe  Seite  551)  genommen.  auf  den  GieBapparat 
(siehe  unten)  gelegt  waren,  wird  dann  langsam  die  geimpfte  Gelatine 
darauf  ausgegossen  und  mit  dem  vorher  sterilisierten  Rand  des  Reagens- 
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glascheu  verteilt.  Alsdann  sotzt  man  die  Glocke  darauf  und  bringt  die 
Platte  naoh  dem  Erstarren  in  die  feuchte  Kammer  *).  Anstatt  der 
Glasplatten  werden  jetzt  fast  nur  noch  die  sogenannten  Petri sclien2) 
Glasschalen  benutzt. 

Kochs  GieBapparat  besteht  aus  einem  zuin  gleichmaBigen  Ein- 
stellen  mit  SchraubenfuBen  versehenen  Holzdreieck,  in  welches  ein  Glas- 
gefaB.  das  mit  Wasser  und  Eisstiicken  angefiillt  ist,  eingesetzt  wird. 
Dieses  ist  mit  einer  Glasplatte  bedeckt,  die  mittels  einer  Wasserwage 
genau  horizontal  eingestellt  wird.  Auf  die  gut  abgekiihlte  Glasplatte3) 
bringt  man  die  bei  150B  C in  der  eisernen  Tasche  (einem  mit  ubergreifen- 
dem  Deckel  versehenen,  behufs  Sterilisierung  zur  Aufnahme  einer  groBeren 
Anzahl  von  Kochschen  Kulturplatten  dienenden  GefaB  von  Eisenblech) 
sterilisierten  Platten,  indem  man  dieselben,  eine  nach  der  andern  nach 
dem  Abkiihlen  herausnimmt,  wobei  man  sie  nur  an  den  Kanten  beriihrt. 
Ist  die  Platte  abgekiihlt,  so  gieBt  man  geimpfte  Gelatine,  wie  oben  be- 
schrieben.  darauf,  bedeckt  mit  einer  Glasglocke  und  bringt  die  erste 
Platte,  nachdem  sie  erstarrt  ist,  in  die  feuchte  Kammer.  Sodann  koinmt 
die  zweite  Platte  an  die  Reilie  u.  s.  w.,  die  einzelnen  Platten  werden  durch 
Glasbankchen  voneinander  getrennt. 

Dasselbe  Verfahren  wird  sinngemaB  auch  bei  den  Petrischalen 
angewendet. 

Agarplatten. 

Bei  Agar  miissen  die  Rohrchen  im  siedenden  Wasserbade  vollig 
geschmolzen  und  dann  auf  40°  C abgekiihlt  werden.  Dann  wird  ge- 
impft  und  auf  die  liber  lauwarmem  Wasser  stehenden  Platten  oder  in 
die  Petrischalen,  Dosen  u.  s.  w.  gegossen. 

2.  v.  Esmarchs  Rollrohrchenkulturen. 

Gelatine  oder  Agar  wird  im  Reagensglaschen  verfliissigt,  in  be- 
kannter  Weise  mit  dem  Impfmaterial  versehen,  durch  Hin-  und  Her- 
schwenken  die  ilischung  bewirkt,  hierauf  eine  festsclilieBende  Gummi- 
kappe  iiber  den  WatteverscliluB  gezogen  und  dann  durch  gleichmaBiges 
wagerechtes  Drehen  des  Rohrcliens  in  einer  Schale  mit  eiskaltem  Wasser 
oder  unter  dem  Wasserstrahle  einer  Wasserleitung  die  Verteilung  der 
(Gelatine  an  den  Wanden  des  Rohrchens  und  das  Erstarren  derselben 
bewirkt.  Der  Wattepfropf  darf  aber  durch  die  Gelatine  nicht  befeuchtet 
werden. 

\ orteile  der  Methode:  Schnelle  Ausfiihrung  ohne  besondere 

Apparate;  \ erhinderung  von  Luftinfektion.  Als  Nachteil  ist  anzufiihren, 
daB  das  Herunterlaufen  von  die  Gelatine  verflussigenden  Kolonien 

')  GroBe  Glasdoppelschalen,  sog.  Krystallisierschalen.  Vor  dem  Gebrauch 
>Tit  zu  reinigen,  mit  Hublimatidsung  auszuspiilen  und  auf  den  Boden  cine  mit 
aterilem  asser  angefeuchtete  Lage  FlieCpapier  zu  verbringen. 

’)  Fiir  die  jetzt  meist  gebrauchten  J’etrisclialen  gibt  es  entsprecbend 
geeigncte  in  Ktagen  geteilte  Sterilisierblechgefafle,  die  zugleich  auch  fiir  dcnTrans- 
port  geeignet  sind  ( fransportkoaten  fiir  bakteriologische  Untersuchung  von 
Wasser  an  Ort  und  Stelie). 

‘J  Daa  Jdattenverfahren  wird  von  manchen  durch  die  sog.  „fraktionierte“ 

A ussaat  ereetzt,  wobei  das  bakterienhaltige  Material  durch  Ausstreichen  auf  der 
U.erflache  der  Nahrbdden  (i’luttcn,  Petrischalen,  schriig  crstarrten  Bohrcheri 
u.s  w.)  verteilt  wird.  ftas  V erfahrcn  ist,  wohl  fiir  iteinkulturzwecke,  aber  nicht 
zu  Keimzahlungen  geeignet. 
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storend  fiir  die  weitere  Beobaclitung  ist.  Fur  Agarkultur  iiberliaupt 
niclit  anwendbar  wegen  des  sich  stets  abscheidenden  Kondenswassers. 

3.  Stichkulturen. 

Werden  angelegt,  indem  man  den  Wattepfropf  des  Gelatine-  oder 
Agarrohrchens  an  seinem  oberen  Teil  zwischen  die  Finger  nimmt  (niclit 
weglegt!),  das  Glaschen,  um  Luftinfektion  zu  vermeiden,  mit  der  Offnung 
nacli  unten  halt  und  nun  mit  der  ausgegliihten  und  mit  dem  bazillen- 
haltigen  Material  versehenen  Platinnadel  (oline  Ose!)  moglichst  senk- 
recbt  in  das  Nahrmaterial  bis  auf  den  Boden  des  Reagensrohrchens 
einmal  einsticht.  Es  wird  dann  mit  dem  Wattepfropf  geschlossen  und 
das  Glaschen  bezeich.net.  Altere  Gelatinerohrchen.  deren  Oberfliiche 
durch  Austrocknen  hart  geworden  ist,  schmilzt  man  vorher  um,  laBt 
erstarren  und  fiihrt  dann  erst  die  Platinnadel  mit  dem  Material  ein. 

Bei  Untersuchung  eines  Bakteriums  bieten  die  Stichkulturen  ganz 
wesentliche  Unterscheidungsmerkmale,  man  sielit  die  Art  der  event. 
Verfliissigung  (trichter-,  strumpfformig  u.  s.  w.),  Gasblasenbildung,  Farb- 
stoffbildung  an  der  Oberfliiche  und  in  der  Tiefe  u.  s.  w.  Auf  Agar  ist 
das  Wachstum  der  Bakterien  niclit  so  charakteristisch,  da  kein  Pilz 
das  Agar  verfliissigt;  dagegen  findet  manchmal  darauf  reichlichcre 
Farbstoffbildung  statt. 

5.  Strichkulturen. 

Um  das  Oberflachenwachstum  zu  studieren,  beniitzt  man  schriig 
erstarrte  Gelatine-  und  Agarrohrchen,  sowie  Kartoffelkulturen ; das 
Impfmaterial  wird  einfach  mittels  der  Platinnadel  auf  die  Oberfliiche 
des  Nahrbodens  aufgestrichen,  indem  man  einen  oder  mehrere  neben- 
einander  herlaufende  „Impfstriche“  maoht. 

6.  Anaeroben-Kulturen: 

a)  Bei  Luftbeschriinkung. 

Zu  erreiclien,  indem  man  auf  die  Gelatine  oder  Agarplatten  im 
Beg  inn  des  Erstarrens  ein  ausgegliihtes  Tafelchen  von  Marienglas  oder 
Glimmer  legt  (Koch).  Die  Anaerobionten  wachsen  nur  unter  der  Tafel. 

Hesse  empfiehlt,  Gelatine  oder  sterilisiertes  01  auf  die  Sticli- 
oder  Strichkulturen  aufzugieBen. 

Buchner  laBt  die  Kulturen  in  ein  etwas  groBeres  GofiiB  ver- 
bringen,  auf  dessen  Boden  sich  trockene  Pyrogallussaure  befindet.  Dieser 
werden  pro  1 g 10  com  einer  1 %-igen  Kalilauge  zugefiigt  und  das  ganze 
gut  verscldossen.  Diese  Methode  berulit  auf  Sauerstoff absorption  durch 
die  alkalisch  gemachte  Pyrogallussaure. 

b)  Bei  vollstandigem  LuftausschluB. 

Dieser  wird  erreicht,  indem  man  die  Luft  in  den  KulturgefaBen 
durch  Wasserstoffgas  verdrangt.  Kautschukstopsel  und  die  Gas- 
zuleitu ngsrohren  miissen,  wo  sie  mit  den  KulturgefaBen  in  Beriihrung 
kommen,  sterilisiert  sein. 

Man  verfahrt  nach  Hiippe  und  Frankel  wie  folgt: 

Die  im  Reagensglase  verflussigte  Gelatine  wird  geimpft  und  dann 
ein  doppelt  durchbohrter,  mit  Gasleitu ngsrohren  versehener  Kautschuk- 
stopsel aufgesetzt.  Durch  die  liingere  Gasleitungsrohre,  welche  durch 
die  Gelatine  hindurch  auf  den  Boden  des  GefaBes  reiclit,  leitet  man  in 
kurz  aufeinanderfolgenden  Blasen  eine  V iertelstunde  lang  einen  Strom 
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Wasserstoffgas.  schmilzt  dann  die  Enden  der  Gasleitungsrohron  zu  urnl 
verteilt  die  Gelatine  als  sogenannte  Rollkultur  (vgl.  S.  551)  an  don 
Wiinden  des  Reagensrohres. 

Dem  Chemiker  bietet  os  keinc  Sohwierigkeit,  ganze  Reihcn  von 
Plattenkulturen  in  eine  Wasserstoffatmosphare  zu  setzen,  das  „Wie“ 
kann  demselben  iiberlassen  bleiben.  Ubrigens  sei  auf  einen  von  Botkin 
konstruierten  Apparat  zur  Aufnahme  einer  groBeren  Zahl  von  Platten, 
der  in  den  Apparatenhandlungen  fertig  kauflich  ist,  aufmerksam  gemacht. 

Bemerkungen  zu  den  Anaerobenkulturen : AuBer  den  beschriebenen 
Methoden  und  Apparaten  gibt  es  noch  eine  ganze  Reihe  andere,  z.  B. 
von  Gruber,  Liborius,  Fuchs,  Epstein,  Zupnik,  A.  Klein1)  u.  a. 
Der  Chemiker  wird  jedoch  meistens  mit  den  obigen  auskommen. 

Ein  Zusatz  von  reduzierenden  Substanzen.  wie  0,3 — 0,5  % ameisen- 
saueren  Xatrons,  1 — 2%  Zuckers  oder  0,1%  indigscliwefelsauren 
Xatrons  zu  den  fiir  Anaerobenziichtung  bestimmten  Nahrboden  erweist 
sich  als  praktisch. 

E.  Die  Ge^'inming  von  Reinkulturen. 

Beim  Betrachten  einer  mit  Kolonien  bewachsenen  Kulturplatte, 
z.  B.  von  Wasser,  fallt  sofort  die  Verschiedenheit  vieler  der  gewachsenen 
Kolonien  in  die  Augen.  Da  man  jede  Kolonie  als  aus  einem  Individuum 
hervorgegangen  zu  betrachten  hat,  so  wird  die  Kolonie,  von  der  man 
eine  Reinkultur  zu  haben  wiinscht,  mit  dem  sterilisierten  Platindraht 
beriihrt  und  in  eine  geeignete  Nahrlosung,  z.  B.  Bouillon,  verfliissigte 
Fleischgelatine  oder  dgl.  iibergeimpft.  Ist  jedoch  die  Platte  dicht  mit 
Kolonien  besaet  und  sind  dieselben  selir  klein,  so  wird  unter  dem  Mikro- 
skop  bei  60 — 90  facher  VergroBerung  mit  der  Platinnadel  das  Material 
von  der  gewiinschten  Kolonie  entnommen.  Dazu  bringt  man  die  Platte 
oder  Schale  auf  den  Objekttisch  des  Mikroskopes,  stellt  mit  der  schwachen 
VergroBerung  ein,  sucht  die  gewiinschte  Kolonie  heraus  und  entnimmt 
von  der  Kolonie,  mit  der  zweckmaBig  an  ihrer  Spitze  zu  einem  kleinen 
Hakchen  umgebogenen  Platinnadel,  wahrend  man  durchs  Mikroskop 
sieht,  etwas  Material,  und  stellt,  wie  oben  angegeben,  die  Stichkultur 
her.  Das  eine  gewisse  tlbung  erfordernde  Verfahren  nennt  man  „Fischen“. 
Es  empfiehlt  sich,  jedesmal  vor  dem  Abstechen  die  Kolonie  zuvor  mit 
dem  Mikroskop  naher  zu  besichtigen,  namentlich  darauf,  ob  sie  niclit 
durch  eine  andere  Kolonie  verunreinigt  ist.  Mit  der  geimpften  Fliissig- 
keit  stellt  man  dann  mehrere  Verdiinnungen  her,  die  ihrerseits  wieder 
zu  Platten-(Schalen-)Kulturen  verwendet  werden.  Um  sicher  zu  einer 
Reinkultur  zu  gelangen,  muB  dieses  Verfahren  je  nach  Bedurfnis  mehrmals 
wiederholt  werden. 

Mit  den  so  gewonnenen  Reinkulturen  legt  man  dann  zum 
weiteren  Studium  des  isolierten  Pilzes  Plattenkulturen,  Kartoffel- 
kulturen  u.  s.  w.  an  (siehe  Abschnitt  G). 

Reinkulturen  in  Flussigkeiten  zu  erzeugen,  ist  wesentlich  schwieriger 

')  Zentralbl.  f.  Hakteriologie  u.  s.  w.  I.  1898.  Bd.  24  u.  R.  Abel,  Bakt. 
Taachenbuch,  ),  c. 
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und  zeitraubender.  Bei  Hefepilzen  verfahrt  man  nacli  verschiedenen 
Metlioden;  s.  Literatur.  Auf  Lindners  Tropfchenkultur  sei  verwicsen 
(Lindner,  Mikroskopische  Priifungskontrolle im  Garungsgewerbe.  4.Aufl., 
S.  189,  Berlin,  1905).  S.  auch  S.  573. 

Bei  Bakterien  verfahrt  man  so,  dab  man  durch  Desinfektion,  Pa- 
steurisierungu.  dgl.  die  nicht  gewiinschten  Arten  zu  unterdriicken  oder 
abzutoten  sucht.  Hat  nun  in  einer  Flussigkeit  irgend  eine  Art  die 
Oberhand  gewonnen,  so  kann  dieselbe  durch  liingeres  und  hiiufiges  Uber- 
impfen  in  frische  sterile  Nahrlosungen  bis  zur  Reinkultur  gebracht  werden. 

Das  Tuschpunktverfahren  vonBurri  ermoglicht  es  ebenfalls  zu 
Reinkulturen  zu  gelangen.  Vergl.  S.  555. 

Eine  Petrischale  mit  erstarrter  steriler  Nalir- Gelatine  wird  mit 
Hilfe  der  groBen  Platinose  mit  4 groBen,  nebeneinander  gesetzten  Tusclie- 
tropfchen  (Herstellung  der  Tuschelosung  siehe  S.  555)  beschickt,  sofort 
eine  kleine  Menge  des  keimhaltigen  Materials  in  den  ersten  Tuschetropfen 
iibertragen  und  darin  zerrieben.  Vom  ersten  so  vorbereiteten  Tusche- 
tropfen mischt  man  in  den  zweiten  iiber,  verteilt  und  iibertragt  vom 
zweiten  in  den  dritten  u.  s.  f.  Alsdann  wird  ohne  Verzogerung  mit  der 
unteren  konkaven  Seite  einer  sterilen  Zeichenfeder  aus  den  zwei  letzten 
Verdiinnungen  der  Tuschetropfen  Material  entnommen  und  auf  die 
Gelatineplatte  die  Punkte  in  regelmaBigen  Reihen  aufgetragen,  mit 
sterilem  Deckglas  bedeckt,  durchmustert,  bis  man  ein  Tropfchen  mit 
einem  einzelnen  Keim  findet.  Man  bezeichnet  ihn  am  Boden  der  Scliale 
mit  Farbe,  bebriitet  bei  22°  C und  impft  die  gewonnene  Kolonie  weiter. 

Zur  Aufbewahrung  fiir  spatere  Verwendung  eignen  sich  haupt- 
sachlich  die  Agarstrichkulturen,  und  es  geniigt,  dieselben  alle  1 bis 
2 Monate  in  frische  Rohrchen  abzuimpfen.  Das  Abimpfen  der  im  Reagens- 
rohrchen  befindlichen  Reinkultur  in  ein  frisches,  mit  Nahrmaterial  ver- 
sehenes  Rohrchen  geschieht  wie  folgt: 

Man  sengt  zunachst  die  Wattepfropfe  der  beiden  Rohrchen  an, 
um  daraufgefallene  Keime  zu  zerstoren,  nimmt  dann  das  abzuimpfende 
Glaschen  mit  der  Miindung  nacli  unten  zwisclien  Daumen  und  Zeige- 
finger,  holt  mit  der  zuvor  ausgegluhten  Platinnadel  von  dem  Material 
heraus,  versieht  das  Rohrchen  mit  dem  Wattepfropf,  stellt  es  weg,  nimmt 
das  zu  impfende  ebenfalls  mit  der  Miindung  nacli  unten,  sticht  die 
Platinnadel  ein  und  setzt  den  Pfropf  auf. 

Die  benutzte  Platinnadel  ist  stets  sofort  nach  dem  Gebrauch  aus- 
zugliihen. 

Der  Tierkorper  kann  bei  pathogenen  Bakterienarten  auch  als  Rein- 
kulturapparat  benutzt  werden.  (Siehe  den  Absclinitt  Tierversuch.) 


F.  Die  mikroskopische  Uiitersuchung  und  die  Metlioden 

der  l^aktericllf^irbullg•. 

Vorbemerkung: 

Die  mikroskopischen  Arbeiten  zerfallen  in  zwei  Teile,  namlich 
erstens  in  solclie  Arbeiten,  die  man  mit  den  Trockenlinsen  (bei 
Platten:  schwaches  Objcktiv,  Einstellung  mit  der  groBen  irieb- 
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schraube).  und  zweitens  solche,  welche  man  mit  dor  Immersionslinse 
(Cedernol  als  Immersionsfliissigkeit,  Einstellung  mit  der  Mikrometer- 
schraubc),  auszufiihren  hat.  Zu  don  ersteren  gehiirt  das  Zahlcn  dor 
Kolonien,  das  Absuchen  von  Plattenkulturen  behufs  Anlegens  von  Rcin- 
kultnren  und  die  Bestimmung  der  Form  und  sonstiger  besonderer  Merk- 
male  der  Kolonien  (siehe  S.  55!)),  zu  den  letzteren  die  Feststellung  der 
Form.  Beweglichkeit  u.  s.  w.  des  einzelnen  Organismus,  vvozu  jedoch 
folgende  Vorbereitungen  notwendig  sind: 

1.  Die  Herstellung  ungefarbter  Praparate  im  hohlen 
Objekttrager  (hangender  Tropfen). 

Die  Untersuchung  ungefarbter  Bakterien  findet  in  der  Regel  statt, 
um  die  Eigenbewegung  und  die  Anordnung  der  Bakterien  in  ihren  Wuchs- 
verbanden  wie  Diplokokken,  Tetraden,  Streptokokken.  Staphylo- 
kokken  u.  s.  w.  zu  studieren. 

Mittels  der  Platinnadel  bringt  man  hierzu  ein  Tropfchen  der  zu 
untersuchenden  bakterienlialtigen  Fliissigkeit  oder  ein  Tropfchen  Bouillon, 
das  mit  dem  zu  untersuchenden  Material  geimpft  wird,  auf  ein  gut  ge- 
reinigtes  Deckglas,  kehrt  das  Deckglas  schnell  um  und  befestigt  das- 
selbe  mit  dem  nun  nach  unten  liangenden  Tropfen  iiber  der  Hohlung 
eines  hold  ausgescliliffenen  Objekttragers,  dessen  Ausschliffrand  ringsum 
mit  Vaselin  bestrichen  ist.  Das  Deckglaschen  muB  rings  fest  auf  die 
Vaseline  gedriickt  werden.  damit  ein  vollig  gescldossener  Raum  entsteht. 

Das  Tropfchen  muB  halbkugelformig  (moglichst  flach),  scharf- 
randig  sein  und  frei  in  die  so  gebildete,  kleine,  feuchte  Kammer  (den 
Ausschliff  des  Objekttragers)  hineinhangen.  Man  untersucht  nun  bei 
enger  Blende  mit  der  Olimmersion,  indem  man  scharf  auf  den  Tropfen- 
rand  einstellt.  Am  Rande  des  Tropfens  sammeln  sich  die  Bakterien. 

Bei  der  mikroskopischen  Besichtigung  ungefarbter  Praparate  ge- 
brauche  man  den  Hohlspiegel  und  enge  Blende  (Irisblende) ; je  starker 
aber  das  Objektiv  ist,  desto  weiter  muB  die  Blende  geoffnet  werden. 
Die  Beobachtung  mittels  der  Dunkelfeldbeleuchtung  ersetzt 
die  Anwendung  des  liangenden  Tropfens. 

Zur  Betrachtung  ungefarbter  Bakterien  ist  das  Burrische  Tusche- 
verfahren  *)  zu  empfehlen. 

Man  stellt  sich  aus  fliissiger  Pelikantusche  (bezogen  von  Gunther 
und  Wagner,  Hannover)  zwei  verschiedene  Tuschgemische  1 : 10  und 
1 : 3 mit  destilliertem  Wasser  her,  sterilisiert  in  mit  Wattebausch  ver- 
schlossenen  zylindrischen  GefiiBen  y2  Stunde  lang  im  Dampf,  stellt  zur 
Absetzung  grbberer  Teile  etwa  14  Tage  beiseite,  gieBt  dann  vorsichtig 
vom  Bodensatz  in  kleine,  mit  Watte  verschlossene  Reagensglaser  ab, 
in  welchen  die  Tuschaufschlemmung  aufbewahrt  wird.  Beim  Gebrauch 
bringt  rnan  einige  Osen  voll  auf  einen  Objekttrager,  verteilt  darin  einc 
bpur  des  zu  untersuchenden  Materials,  lcgt  ein  Deckglas  auf  und  beob- 
achtet  mit  1 rockensystem  odor  Olimmersion.  Zur  Herstellung  von 
Dauerj>raparaten  trocknet  man  vor  Auflegung  des  Deckglases  bei  ge- 
wbhnlicher  Temperatur. 

‘)  Das  Tuscheverfahren,  Burri,  Jona  1!)09. 
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2.  Die  Herstellung  gefarbter  Praparate.  Ausstrich-  bzw. 
Deckglastrockenpraparate  1). 

Auf  ein  gut  gereinigtes  Deckglas  bringt  man  ein  Tropfchen  der  zu 
untersuchenden  Fliissigkeit  (Platinose  von  anderem  Material),  verdiinnt 
event,  mit  destilliertem  Wasser,  verteilt  die  Fliissigkeit  mit  einer  Platin- 
nadel  fein,  oder  man  legt  bei  dickerem  Material  ein  zweites  Deckglas 
dariiber,  zieht  beide  Deckglaser  in  paralleler  Richtung  voneinander  ab 
(Ivlatschpraparate  bekommt  man,  wenn  man  das  Deckglaschen  auf  das 
Material,  z.  B.  auf  eine  Ivolonie  in  einer  Plattenkultur,  auflegt,  schwach 
andriickt  und  dann  wieder  mit  der  Pinzette  abzielit)  und  trocknet  an 
der  Luft  oder  durch  leichtes  Erwarmen.  Das  Deckglas  wird  nun  mit 
der  angetrockneten  Masse  noch  dreimal  mittels  der  Cornetschen 
Pinzette  maBig  schnell  durch  die  Gas-  oder  Spiritusflamme  gezogen 
(fixiert)  und  ist  nun  zum  Farben  bereit. 

a)  Einfache  Farbung. 

Man  bringt  so  viel  von  einer  der  Seite  548  beschriebenen  Farb- 
stofflosungen  auf  das  praparierte  Deckglas,  daB  dasselbe  vollig  damit 
bedeckt  ist,  liiBt  5 Minuten  in  der  Kalte  und  % — 1 Minute  in  der  Warme 
(schwaches  Erwarmen  liber  der  klein  gestellten  Bunsenschen  Flannne) 
einwirken,  splilt  mit  Wasser  ab,  entfernt  das  Wasser  mit  Filtrierpapier, 
oder  blast  es  mit  einem  Luftstrom  (Birnspritze)  ab,  und  untersucht  das 
Praparat  in  einem  Tropfen  Cedernol. 

Soil  das  Deckglaschen  nach  der  Farbung  noch  mit  anderen  Losungen 
behandelt  werden,  so  bringt  man  dieselben  wie  die  erste  Farblosung  auf 
das  Deckglas,  oder  man  legt  das  letztere  in  ein  mit  der  Losung  be- 
schicktes  Uhrglas  (Becherglaschen).  Soweit  nicht  besonders  angegeben, 
verfahrt  man  in  derselben  Weise  auch  bei  den  nachstehenden  Farbe- 
methoden : 

b)  Isolierte  (Kontrast-)  Farbung. 

«)  Methylenblau  — Eosin-Farbung  fur  Ausstriche.  y2  Minute  mit 
einer  frischen  Mischung  von  30  g Loffler  seller  Methylenblaulosung 
(S.  548)  mit  10  g gesattigter  alkoholischer  Eosinlosung  behandeln.  Ab- 
splilen  in  Wasser.  Bakterien  und  Kern  blau  (matt),  das  Gewebe  rot. 

/?)  Gramsche  Farbung2)  (fur  Ausstriche): 

Die  mit  einer  Anilinwasserfarblosung  (Gentiana,  Methyl violett  3)) 
mindestens  2 Minuten  lang  gefiirbten  Deckglaspraparate  bringt  man 
flir  — 2 Minuten  in  eine  Jodjodkaliumlosung  (S.  509)  und  dann  sofort 

in  absoluten  Alkohol,  bis  das  Praparat  entfarbt  erscheint.  Dann  wird 
mit  Wasser  abgewaschen.  Die  cntfarbten  Elemente  konnen  mit  einer 
wasserig-alkalischen  Bismarckbraun-,  Fuchsin-,  Eosin-  oder  Pikrocarmin- 

>)  statt  aut  Deckglaser  kann  das  Material  vorteilhaft  auch  auf  Objckt- 
trager  aufgestriclien  werden. 

3)  Modifikationen  der  Gram  schen  Methode  bestcheu  im  Ersatz  des 
Anilinwassers  durch  Karbolwasser,  in  salzsaure-  (3  %)  oder  acetonhaltigem 
(20 — 30  Vol.-0/o)  absolutem  Alkohol  zur  Besclileunigung  der  Entfarbung.  Die 
Methode  eignet  sich  besonders  zur  deutlichen  Darstellung  der  Bakterien  und 
zur  Diagnostik;  bei  Typhus-,  Coli-,  Cholera-,  Huhnercholera-Bazillen  u.  a,  ist 
die  Gram  sche  Farbung  nicht,  dagegen  bei  Tuberkel-,  Milzbrandbazillen  an- 

weudbar . „ M 

3)  Besonders  geeignet  Methylviolett  H 6 c h s t,  b.  B.  u.  B.  in. 
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losung  nachgefiirbt  werden  (Einwirkungsdauer  2 — 5 Minuten).  Bakterien 
schwarzblau. 

y)  Farbung  nach  Claudius: 

Fiirben  in  1 %-iger  wasseriger'Methjdviolettlosung  wahrend  einer 
Minute,  dann  Abspiilen  in  gesattigter  wasseriger  Pikrinsaurelosung,  Ab- 
spiilen  in  Wasser,  Trooknen,  endlich  Abspiilen  in  Chloroform,  bis  das 
Priiparat  ungefiirbt  erscheint;  Abtrocknen. 

c)  Doppelfarbungen  (Gegen-). 

Zur  besseren  Sichtbarmachung  der  Bakterien,  der  Sporen  der- 
selben  in  Gewebsteilen  u.  dgl.  nimmt  man  eine  zweimalige  Farbung  vor, 
indem  man  nach  der  ersten  Farbung  die  Gewebsteile  u.  s.  w.  wieder 
' entfiirbt  und  mit  einem  anderen  Farbstoffe  nachfarbt.  In  der  Regel 
werden  die  S.  549  angegebenen  Metlioden  ausreichen. 

Seltenere  Doppelfarbungen  sind: 

a)  Sporenfarbung  nach  Moller: 

Man  lasse  die  Deekglaschen  nach  dem  Fixieren  5 Sekunden  bis 
10  Minuten  auf  5 %-iger  Chromsaure  schwimmen  (Zeitdauer  aus- 
probieren!),  spiile  mit  Wasser  ab  und  farbe  mit  Karbolfuchsin  (1  Minute 
aufkochen).  hierauf  entfiirbe  man  mit  5 %-iger  Schwefelsaure  5 Sekunden 
lang,  spiile  in  Wasser  ab  und  farbe  nach  mit  Methylenblau.  Statt  Chrom- 
. saure  kann  man  auch  Wasserstoffsuperoxyd  oder  Chlorzinkjoclid  (beide 
haben  schwachere  Wirkung)  verwenden. 

Nach  A.  Klein  1). 

1.  Das  sporenhaltige  Material  wird  in  physiologischer  NaCl- 
Losung  (=0,85%)  und  einem  gleichen  Quantum  filtrierter  Karbol- 
fuchsinlosung  nach  Ziehl-Neelsen  aufgeschwemmt. 

2.  Schwache  Erwarmung  (bis  zum  Aufsteigen  von  Dampf  an  der 
Oberflache)  wahrend  6 Minuten. 

3.  Die  Praparate  werden  ausgestrichen , an  der  Luft  getrocknet 
und  mittels  zweimaligen  Durchziehens  durch  die  Flamme  fixiert. 

4.  Entfarbung  in  1 %-iger  Schwefelsaure  wahrend  1 — 2 Sekunden. 

5.  Abspiilen  in  Wasser. 

6.  Xackfarbung  mit  verdiinnter  wasseriger,  alkoholischer  Me- 
1 thylenblaulosung  ohne  Erhitzen  wahrend  3 — 4 Minuten,  Abspiilen  in 

Wasser,  Trocknen  und  EinschlieBen  in  Xylol-Kanadabalsam. 

Weitere  Methoden  nach  Aujeszky2)  und  Orszag3). 

;?)  GeiBelfarbung  nach  Loffler: 

Man  nimmt  am  besten  wiisserige,  an  EiweiB  und  Schleimstoffen, 
sowie  an  Salzen  arme,  bakterienhaltige  Fliissigkeiten  und  streicht  davon 
ohne  weiteres,  wie  oben  angegeben,  auf  dem  Deckglas  aus  oder  man 
verteilt  von  festem  Material  (namentlich  jungen  Agarkulturen)  auf  dem 
Deckglas  ein  wenig  in  einem  Tropfchen  destill ierten,  sterilisierten  Wassers, 
iibertragt  von  diesem  in  ein  zweites  Tropfchen,  maclit  auf  gleiche  Weisc 
eine  dritte  Verdiinnung  u.  s f.,  liiBt  lufttrocken  werden,  zieht  womog- 
lich  nicht  oder  hochstens  einmal  durch  die  Flamme,  da  die  GeiBeln 

‘)  Zentralbl.  f.  Bakteriologie.  I.  1899.  21.  37G. 

’)  Ebenda.  I.  1898.  23.  3.  329. 

')  Ebenda.  I.  1898.  41.  S.  397. 
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sehr  leicht  verbrennen,  ergreift  das  Deckgliischen  rnit  der  Pinzette, 
bringt  so  viel  Beizfliissigkeit  (Darstellung  siehe  S.  550)  darauf,  daB  das 
Glaschen  ganz  bedeckt  ist  und  halt  es  unter  standiger  Bewegung  dor 
Fliissigkeit  so  lange  iiber  die  klein  gestellte  Flamme,  bis  die  Fliissigkeit 
nach  dem  Wegnehmen  von  der  Flamme  Dampf  zu  bilden  beginnt  (nicht 
kochen!).  Nach  % — 1 Minute  giefit  man  nun  die  Beize  ab,  spiilt  mit 
destilliertem  Wasser  das  Deckglas  gut  ab,  sodaB  dasselbe  klar  erscheint 
mit  Ausnahme  der  grauweiBlich  erscheinenden  Stellen,  wo  das  zu  unter- 
suchende  Material  angetrocknet  ist.  Nachdem  man  das  Deckglaschen 
zwischen  Filtrierpapier  getrocknet  hat,  farbt  man  mit  2— a Tropfen 
schwach  alkalischer  Anilinwasser-Fuchsinlosung  (Darstellung  S.  548. 
Zusatz  von  1 % einer  1 %-igen  NaOH  oder  etwas  mehr  bis  zur  eintreten- 
den  Triibung.  Darauf  wird  in  Wasser  wieder  abgespiilt.  Auf  andere 
Methoden  der  GeiBelfarbung  ist  schon  S.  550  hingewiesen  worden. 

y)  Kapselfarbung: 

Wird  wie  die  Farbung  gewohnlicher  Deckglaspraparate  vor- 
genommen  (langeres  Erwarmen  mit  Ziehlscher  Losung  u.  s.  w.).  Be- 
sondere  Verfahren  sind  von  Friedlander,  Nicolle,  Ribbert  u.  a. 
angegeben,  siehe  die  Spezialhteratur,  insbesondere  „Abels  bakteriolog. 
Taschenbuch,  Wurzburg  1908“. 

3.  Das  Farben  von  Schnitten. 

Mit  diesem  Zweig  der  Bakteriologie  wird  sich  der  Chemiker  wolil 
nur  in  Ausnahmefiillen  zu  beschaftigen  haben,  es  geniigt  daher,  einige 
Anhaltspunkte  fur  die  Ausfuhrung  der  Schnitteherstellung  und  Farbung 
zu  geben. 

Die  vorzunehmenden  Operational  sind  folgende: 

a)  Das  Entwassern  (Harten),  Einbetten  und  Schneiden 
der  Gewebsteile  bzw.  der  Organe.  Als  Hartemittel  bedient  man 
sich  des  absoluten  Alkohols,  indem  man  Stiicke  der  Organe  u.  s.  w.  in 
den  in  gut  verschlieBbaren,  am  besten  in  sogen.  Praparatenglasern  be- 
findlichen  absoluten  Alkohol  derart  verbringt,  daB  diese  Stiicke  in 
der  oberen  Alkoholschicht  schwimmen  bzw.  zu  liegen  kommen.  Man 
orreicht  dies  durch  Befestigung  der  Stiicke  an  der  Unterseite  schwimmen- 
der  Korkscheiben  mittels  Stecknadel,  oder  man  bringt  auf  den  Boden 
des  GefiiBes  einen  groBeren  Bauscli  Filtrierpapier,  auf  welchen  das  zu 
hartende  Stiick  gelegt  wird.  Nach  2- — 3 Tagen  1),  wenn  die  Stiicke 
gehiirtet  sind,  schneidet  man  sich  kleine  Stiicke  von  etwa  5 mm  Hohe 
und  1 qcm  Grundflache  ab,  entfernt  den  oberflachlich  anhaftenden 
Alkohol  mit  etwas  FlieBpapier,  so  wie  durch  Verdunstenlassen  und  klebt 
die  Stiicke  mit  Gummiarabicumlosung  oder  einer  aus  1 Teil  Gelatine, 
2 Teilen  Wasser  und  4 Teilen  Glycerin  hergestellten  Klebmischung  auf 
die  Querschnittflache  eines  Korkes  auf.  Nach  erfolgter  Befeuchtung 
der  aufgeklebten  Stiicke  mit  Alkohol  bringt  man  den  Kork  mit  dem 
angeklebten  Stiick  nach  unten  zur  Erhartung  des  Klebmittels  wieder 
in  Alkohol,  was  etwa  nach  2 — 6 Stunden  der  Fall  sein  wird.  Alsdann 


l)  Schnellhartungs-  und  Einbettungsverfahren  von  Henke-Zeller. 
Die  1 — 3 mm  dicken  Gewebsstiickc  bei  37°  wabrend  30 — 40  Minutcn  in  wasser- 
f reieB  Aceton  und  dann  ebeneo  lang  in  Paraffin  legeu. 
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kann  geschnitten  werden.  Am  besten  stellt  man  die  Schnitte  mit  Hilfe 
eines  Mikrotoms  her.  Beim  Sohneiden  sind  Messer  und  Praparat  stets 
mit  Alkohol  zu  befeuchten.  Mit  einem  auf  einer  Seite  plangescldiffenen 
Rasiermesser  konnen  nach  einiger  Ubung  brauchbare  Schnitte  ebenfalls 
hergestellt  werden. 

Das  Schneiden  sehr  zarter  Gewebsstiicke,  das  iibrigens  selten  vor- 
zunehmen  ist.  kann  nur  erfolgen.  wenn  man  diese  Stiicke  in  ein  Ein- 
bettungsmittel  einschlieBt,  hierzu  dient  Paraffin  oder  eine  sirupdicke, 
aus  Cefloidin  und  gleichen  Teilen  Alkohol  und  Ather  hergestellte  Losung. 
Man  kann  die  Schnitte  auch  in  Anisol  oder  Kakaobutter  einfrieren 
( Gefriermikrotom). 

b)  Das  Far  ben.  Man  bringt  die  Schnitte  in  die  Farbeschalchen, 
worin  sie,  namentlich  nach  Erwarmen  im  Brutschrank,  gefarbt  werden. 
Als  Farbemittel  konnen  alle  die  wasserigen  Farbfliissigkeiten  dienen, 
welche  auch  zur  Farbung  von  Deckglastrockenpraparaten  gebraucht 
werden.  Zwecks  Hervorhebung  der  Gewebselemente  erfolgt  Behand- 
lung  in  verdiinnten  Sauren  oder  verdiinntem  saurem  Alkohol.  Darauf 
folgt  Entwiissern  in  absolutem  Alkohol  und  darnach  Einlegen  in  Cedern- 
( nicht  das  Immersions-,  sondern  das  gewohnliche  Cedernol)  oder  in 
Xylol.  Besonders  empfohlen  wird  die  Lofflersche  Farbemethode. 

1.  Farben  in  alkalischer  Methylenblaulosung  (5 — 30  Minuten). 

2.  Entfarbung  in  % — 1 %-iger  Essigsaure  (Zeitdauer  je  nach  Be- 
darf)  bis  zum  Distink t werden  der  Gewebe. 

3.  Entwassern  in  absolutem  Alkohol. 

4.  Aufhellen  in  Cedernol. 


Bemerkungen  zu  den  gefarbten  Priiparaten: 

Will  man  Dauerpraparate  herstellen,  so  trockne  man  die  Deck- 
glaspriiparate  vollkommen  (jedoch  nicht  mit  FlieBpapier)  an  der  Luft 
und  bringe  statt  eines  Tropfen  Cedernols  so  viel  Kanadabalsam  unter 
da3  Deckglas,  daB  derselbe  nicht  iiber  die  Deckglasrander  lieraustreten 
kann;  vor  der  Aufbewahrung  des  Praparates  muB  der  Kanadabalsam 
fest  geworden  sein  (Signieren!).  — Gefarbte  Praparate  werden  mit 
Planspiegel  und  ohne  Blende  mikroskopiert.  Der  Abbesche  Beleuch- 
tungsapparat  ist  so  einzustellen,  daB  von  der  Lichtquelle  und  gleick- 
zeitig  auch  von  dem  Untersuchungsobjekt  ein  scharfes  Bild  erhalten  wird. 

Direktes  Sonnenlicht  ist  zu  vermeiden.  Abends  verwendet  man 
elektrisches  oder  Gasgliihlicht  oder  eine  Petroleumlampe  mit  vorge- 
hangter  Schusterkugel,  welche  mit  Kupfersulfat-Ammoniak  gefiillt  ist. 
Xeuerdings  hat  man  zur  besonders  scharfen  Hervorhebung  der  Objekte 
die  Dunkelfeldbeleuchtung,  die  mittels  des  sogen.  Ultramikroskops 
oder  des  Spiegelkondensors  nach  Reichert  hervorgebracht  wird. 

G.  Anhiiilspunkto  zur  Identifizicrung'  einer  Mikro- 
orguuismenart. 

Hat  man  irgend  cinen  Mikroorganismus  auf  dem  ihm  zusagenden 
Nahrboden  reingeziichtet,  so  sind  in  erster  Linie  mikroskopische  Prii- 
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fungen  auf  Form,  Farbe,  Lichtbrechungsvermogen  und  andere  Merk- 
male  der  Kolonien  und  ferner  auf  Form  der  Mikroorganismen  selbst, 
deren  Beweglichkeit  (GeiBeln),  GroBe  (in  Mikromillimetern),  Farbbar- 
keit,  Sporenbildung  u.  s.  w.  anzustellen.  Diesen  Untersuchungen  folgen 
Ziichtungen  auf  anderen  Niihrboden  (auch  fliissigen)  (Stick-,  Strich-, 
Anaerobenkulturen),  ferner  Priifungen  auf  Farbstoff-,  Saure-,  Ammoniak- 
(Zusatz  vonLakmus,  Phenolphtalein,  Salpetrigsaurein  Kali  [Indolreaktion 
S.  591]  zum  Nahrboden),  auf  Gas-  (vvie  H2S,  C02,  0,  H,  CH4)  bildung,  Ver- 
halten  gegen  Desinfektionsmittel,  auf  Proteinochrombildung 1),  Warme- 
anpassungsvermogen  u.  s.  w.  Zum  Nackweis  der  Gasbildung  bedient  man 
sick  am  besten  der  Garapparate  zur  Zuckerbestimmung  im  Harn.  Man 
fiillt  das  oben  zugeschmolzene  Ende  des  Garrokres  mit  der  betr.  Nakr- 
fliissigkeit  (Nakrbouillon  mit  Traubenzucker  vgl.  S.  547)  so,  daB  die 
Kugel  unten  etwa  nock  zu  ikres  Raumes  gefiillt  ist,  und  verscklieBt 
die  Offnung  mit  einem  Wattepfropfen.  Der  gefiillte  Apparat  wird  in 
der  iiblicken  Weise  sterilisiert  und  geimpft.  Luftblasen  diirfen  sick  im 
Garrokr  niclit  befinden.  Zur  naheren  Untersuckung  der  Gase  miissen 
zweckentspreckende  groBere  aknliche  Apparate,  die  eine  reicklicke  Gas- 
entwickelung  gestatten,  benutzt  werden.  Die  Zusammenstellung  eines 
solcken  Apparates  diirfte  dem  Ckemiker  nickt  sckwer  fallen. 

Die  Identifizierungsversucke  kaben  sick  auBerdem  auf  das  Studium 
der  gebildeten  Umsetzungs-(Stoff\vecksel-)produkte  und  Gifte  moglickst 
weit  auszudeknen.  Diese  sekr  zeitraubcnden  und  langwierigen  Versucke 
sind  allerdings  nur  von  einem  wissensckaftlick  arbeitenden  Ckemiker 
bzw.  Bakteriologen  ausfukrbar,  aber  ein  unbedingtes  Erfordernis  zur 
Aufklarung  der  biologiscken  Eigensckaften  der  einzelnen  Mikroorganismen- 
arten  und  zur  Untersckeidung  derselben.  Tierversuche  sind  unter  Um- 
stiinden  zur  identifizierung  und  Reinziicktung  notig.  Material,  das 
zaklreiche  Bakterienarten  entkalt,  kann,  da  sick  nur  eine  spezielle  Art 
in  dem  Tierkorper  verbreitet,  nacli  dem  Tode  des  Tieres  in  dem  betr. 
von  den  Bakterien  angegriffenen  Organ  derselben  fast  in  Reinkidt.ur 
erkalten  werden. 

Pkotograpkiscke  Aufnakmen  werden  von  Kulturen  und  gefiirbten 
Deckglaspriiparaten  angefertigt.  (Sieke  Einfiikrung  in  die  Mikropkoto- 
grapkie  S.  533.) 


H.  Tierversuch. 

Der  Tierversuck  erfordert  bestimmte  medizinische  (namentlick 
anatoiniscke)  Vorkenntnisse,  deren  Besckreibung  zu  weit  fiikren  wiirde. 
Wer  sick  mit  Tierversucken  befassen  will,  erwerbe  sick  bei  einem  medi- 
zinisck  gebildeten  Bakteriologen  diese  Kenntnisse. 


*)  Kulturen  in  5 °/o*iger  Peptonbouillon  Oder  3 °/0-igcm  Peptonwasser 
in  it  Essigsaure  leicht  anstluem  und  dann  tropfenweise  mit  frisch  bereitetem 
gosattigtem  Chlorwasser  versetzen  (liberscbichten!);  rot violette  Farbung. 
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J.  Aufbewahrung  der  mikroskopisclien  Priiparate  und  der 

Kulturen. 

Einlegen  tier  Priiparate  auf  clen  Obj ekttrager: 

1.  Schimmelpilze  und  Hefe  bettet  man  am  besten  in  Glycerin- 
gelatine  ein.  (Die  Bereitung  der  Glyceringelatine  siehe  unter  ,,Ge- 
wiirze"  S.  245.) 

2.  Bakterien,  Schnitte  u.  s.  w.  bringt  man  in  Kanadabalsam, 
weloher  mit  Xylol  zweokentsprechend  verdiinnt  ist;  man  beachte  hier- 
bei,  daB  zuvor  jede  Spur  von  Feuchtigkeit  entfernt  sein  muB. 

Aufbewahren  der  Kulturen. 

1.  Rohrchen:  Entweder  nacli  dem  Absengen  des  Wattepfropfens 
eine  Gummikappe  aufsetzen  oder  den  abgesengten  Wattepfropfen  mit 
ausgegliihter  Pinzette  etwas  tiefer  in  das  Rolirehen  hineinschieben  und 
dann  entweder  zuschmelzen  oder  Paraffin  bzw.  SiegellackabschluB 
anbringen. 

2.  Schalehen  und  Platten: 

Die  iibergreifenden  Deckel  der  Glasschalchen  (-dosen)  dichte  man 
an  der  Beriihrungsstelle  mit  Paraffin  oder  dgl. 

Stiickchen  von  Agarplatten  iibertragt  man  auf  den  Obj ekttrager, 
legt  sie  in  Glycerin  und  umrandet  das  Deckglas  mit  Lack.  Gelatine- 
und  Agarplatten  kann  man  auch  direkt  auf  dem  Deckglas  anlegen, 
nach  der  Entwickelung  trocknet  man  iiber  Schwefelsaure,  farbt  das 
Deckglas  wie  ein  Trockenpraparat  und  legt  in  Balsam  ein. 

Alle  Arten  von  Gelatine-Kulturen  kann  man  nach  Hauser  gut 
konservieren,  wenn  man  sie  einige  Zeit  Formalindampfen  aussetzt  und 
dann  luftdicht  abschlieBt.  Die  Formalindampfe  verhindern  auch  die 
weitere  Verfliissigung  von  Kolonien. 


II.  Spezieller  Teil. 

A.  Anleitung  zur  bakteriologisclien  Untersuchung-  yon 
Nahrungs-  und  Grenufimitteln. 

1.  Probenahme  1): 

Flaachen,  Kolbchen,  Dosen  sind  (event,  mit  WatteverschluB)  gut 
zu  sterili3ieren  (siehe  S.  543);  ebenso  Pipetten,  metallene  Gerate  (z.  B. 
Stecher  fiir  Erde)  u.  s.  w.,  die  zum  Entnehmen  der  Proben  dienen.  Eine 
Infektion  2)  durch  die  Luft.  durch  die  Hande,  durch  nichtsterilisierte 
Gegenstande  ist  unter  alien  Umstanden  zu  vermeiden.  Um  ein  sicheres 
und  genaues  Resultat  zu  erhalten,  ist  es  unbedingt  notig,  von  den  betr. 
Materialien  sofort  nach  der  Entnahme  Kulturen  (Platten  u.  s.  w.)  an- 
zulegen  oder  andere  Xahrmedien  damit  zu  impfen. 

*)  Die  Entnahrne  und  Untersuchuner  von  Wasserprobon  nach  der  An- 
leituntr  des  Kaiserl.  Gesundheitsarntes,  siehe  S.  581. 

*)  Brunnen,  W asserleitungen  muli  man  zuvor  kurzo  Zeit  abpumpon  bzw. 
tauten  1 asset) . 

Bujard-Baler.  3.  Aufl.  36 
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Wenn  angiingig  nimmt  man  am  besten  eine  voile  Ausriistung  *) 
von  Gelatinerohrchen,  Petrischalen,  sterilisiertem  Wasser,  Platinnadeln, 
Spirituslampe  u.  s.  w.  an  Ort  und  Stelle,  und  legt  dort  Platten  an;  im 
besonderen  gilt  dies  fiir  Wasser  und  Milch.  1st  dies  nicht  moglich,  so 
muB  die  betreffende  zu  untersuchende  Substanz  in  Eis  verpackt  und 
so  rasch  als  moglich  an  die  Untersuchungsstelle  eingesandt  werden. 
Siehe  auch  S.  8,  Absclinitt  Probenahme. 


2.  Das  Anlegen  und  Zahlen  von  Kulturen. 

a)  Von  fliissigen  Substanzen: 

Das  Anlegen  von  Zahlkulturen  geschieht  in  der  Weise,  daB  man 
mit  einer  sterilen  Pipette  0,1 — 1,0  ccm  des  Untersuchungsmaterials  in 
die  auf  30 — 35°  C erwarmte  und  verflussigte  Nahrgelatine  (Agar,  Trauben- 
most-,  Wiirzegelatine,  kiinstlichen  Milchnahrboden  u.  s.  w.)  gibt,  darin 
vollig  verteilt  und  dann  die  Platten  unter  den  iiblichen  VorsichtsmaBregeln 
gieBt.  Bei  hohem  Bakteriengehalt  (vielfach  bei  Wasser  und  namentlich  bei 
Milch)  muB  die  Fliissigkeit  mit  sterilem  Wasser  (man  beniitzt  am  besten 
mit  Wattepfropfen  versehene  sterilisierte  MeBzylinder)  entsprechend  ver- 
diinnt  und  dann  erst  davon  wieder  1 ccm  bzw.  weniger  zum  Ansetzen 
verwendet  werden.  Zur  Vermeidung  des  durch  Zuriickbleiben  von 
Nahrgelatine  in  den  Rohrchen  nach  deni  AusgieBen  entstehenden  Fehlers 
kann  das  Ansetzen  beim  Arbeiten  mit  fliissigem  Material  (z.  B.  Wasser) 
sehr  zweckmaBigso  vorgenommen  werden,  daB  man  das  Material  erst  rasch 
in  ein  steriles  leeres  Petrischalchen  gieBt,  dann  den  fliissigen  Nahrboden 
nachgieBt  und  durch  Neigen  und  Drehen  des  Schalchens  die  Vermengung 
beider  herbeifiihrt.  Statt  Platten  (Schalen)  konnen  event,  (namentlich 
bei  Wasser  verwendet)  auch  Rollrolirchen *  2)  S.  551  angewendet  werden. 
Nach  dem  Anlegen  werden  die  Platten  u.  s.  w.  in  den  Brutschrank  bei 
etwa  22 — 24°  C (wo  nicht  hohere  Temperatur  vorgeschrieben  oder  nbtig 
ist)  gebracht,  nach  24  Stunden  zum  ersten  Male  und  dann  nach  48  Stunden 
endgiiltig  geziihlt.  Die  Temperatur  und  Zeitdauer  sind  auf  alle  Fiille 
stets  anzugeben.  Die  Zahlung  der  Kolonien  erfolgt  entweder  mit  dem 
W o 1 f f h ii  g e 1 schen  Apparat  oder  mit  der  in  F elder  und  Quadrate  ( Sektoren) 
eingeteilten  Zahlplatte  von  Petri  oder  Lafar;  in  vielen  Fallen  geniigt 
esf  die  Unterseite  der  Kulturplatte  mit  kreuzweise  gezogenen  Tusche- 
strichen  in  Felder  zu  teilen;  man  arbeitet  am  besten  mit  der  Lupe 
oder,  namentlich  wenn  die  Kolonien  sehr  zahlreich  sind,  mit  dem  Mikro- 
skop,  zu  welchem  Zwecke  man  die  GroBe  des  Gesichtsfeldes  des  ange- 
wandten  Objektivs  und  Okulars  sowie  auch  die  Flachenausdehnung  der 
Platten  3)  kennen  muB,  um  die  Zahl  der  Kolonien  berechnen  zu  konnen. 
Dabei  verwendet  man  die  Okularzahlscheibe  von  L.  Heim  und  zum 
Ausmessen  des  Gesichtsfeldes  ein  Objektmikrometer,  worauf  ein  Zenti- 
meter  in  Millimeter  und  davon  ein  Millimeter  in  Zehntelmillimeter  geteilt 
ist.  Die  Berechnung  der  GesichtsfeldgroBe  wird  am  besten  ein  fiir 


1)  Mit  alien  notigen  Hilfsmitteln  versehene  Transportkasten  sind  kauflick. 

2)  Fiir  Rollrohrchenkulturen  benutzt  man  den  Esmarch  schen  Zahl- 
apparat. 

*)  GroBe  der  Petrischalen  i.  A.  = 63,6  qcm  und  9 qm  lickter  Weite 
bzw.  r ■=  4,5  cm. 
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allemal  fiir  die  zur  Verfiigung  stehenden  Objektive  und  Okulare  (60 
bis  lOOfache  VergroBerung)  ausgefiihrt.  Nalieres  siehe  in  den  S.  543 
erwahnten  Werken.  Man  begniige  sich  nie  mit  der  Zahlung  von  nur  einer 
Stelle.  sondern  zalile  stets  verschiedene  Stellen  und  berechne  aus  dem 
Durohschnitt  die  Kolonienzahl.  Bei  Keimzahlungen  sind  stets  Doppel- 
proben  (event,  unter  Verwendung  verschiedener  Verdiinnungen)  anzu- 
legen.  Sollen  die  Kulturen  nicht  zum  Zahlen  benutzt  werden,  so  kann 
man  sich  statt  fester  auch  fHissiger  Nahrboden  bedienen,  z.  B.  Niihr- 
bouillon.  Milch,  Bierwiirze  u.  s.  w.  je  nach  Bedarf. 

b)  Von  festen  Substanzen: 

Das  Anlegen  der  Kulturen  geschieht  etwa  in  derselben  Weise  wie 
bei  den  fliissigen  Substanzen;  es  bedarf  jedocli  stets  einer  genauen  An- 
gabe,  ob  die  angewandte  Substanz  nach  dem  Gewicht  oder  dem  Volumen 
gemessen  worden  ist.  Mehr  als  die  Zahlkulturen  sind  bei  den  festen 
Xahrungsmitteln,  wie  Mehl,  Brot,  Futtermitteln,  gemahlenem  Kaffee 
und  Surrogaten,  Gewiirze,  PreBhefe  u.  s.  w.  qualitativ  bakteriologische 
Priifungen  notig,  durch  welche  die  betreffende  Substanz  auf  Verdorben- 
heit  1),  namentlich  Gehalt  an  Schimmelpilzen  und  Faulnisbakterien, 
gepriift  werden  soli. 

Xach  A.  Emmerling  verfahrt  man  dabei  so,  daB  man  die  aus 
dem  Innern  der  Substanz  entnommene  Probe  in  ein  sterilisiertes,  mit 
Wattebausch  versehenes  Kolbchen  von  etwa  50  ccm  Inhalt  bringt,  mehr 
oder  weniger  mit  sterilem  Wasser  befeuchtet  und  dann  24  Stunden  einer 
Temperatur  von  etwa  25°  C im  Brutschrank  aussetzt.  Nach  Verla,uf  dieser 
Zeit  beginnt  die  Untersuchung  durch  Sinne  und  Mikroskop  (event.  Rein- 
ziichtung  und  Tierversuch). 

Bei  der  Untersuchung  von  Eis  nimmt  man  einige  Eisstiickclien 
mit  ausgegliihter  Pinzette,  zieht  sie  rasch  durch  die  Flamme  und  bringt 
sie  in  ein  steriles  Kolbchen  mit  WatteverschluB.  Das  geschmolzene 
Eis  wird  dann  genau  wie  das  Wasser  zum  Anlegen  von  Kulturen  und 
zu  weiterer  Untersuchung  benutzt. 

Die  Untersuchung  des  Bodens  erfolgt  wie  die  des  Wassers  nach 
der  Plattenkulturmethode.  (Meist  Anaerobenziicktung  notig!)  Man 
bringt  eine  gewisseMenge  des  Bodens,  der  zuvor  mit  einem  sterilen  Platin- 
loffel  (Frankelschen  Bohrer  bei  Entnahme  aus  tieferen  Schichten) 
zerdriickt  worden  ist,  in  fliissige  Gelatine,  verteilt  die  Bodenpartikelchen 
gleiehmaBig  darin  und  gieBt  in  eine  Petrischale  aus,  oder  man  schiittelt 
eine  bestimmte  Menge  Boden  mit  steriler  Kochsalzlosung  und  gieBt  mit 
einem  aliquoten  Teil  derselben  Platten.  Das  Zahlen  muB  sehr  vorsichtig 
geschehen,  da  die  Bodenpartikelchen  leicht  storen  konnen. 

c)  von  gasformigen  Substanzen  (Luft): 

Zur  qualitativen  Untersuchung  der  Luft  auf  Keime  oder  zur  an- 
nahemden  Ermittelung  der  Zahl  der  Keime  stellt  man  in  der  zu 
unterauchenden  Luft  Gelatine-,  Agar-  u.  s.  w.  Platten  eine  bestimmte 
Zeitdauer  offen  aus.  Das  Weitere  wie  oben  angegeben. 

Zur  genauen  Ermittelung  des  Keimgehalts,  insbesondere  einer 

')  Die  Verdorbenheit  ist  meist  action  durch  die  Sixmenpriifuug  zu  erkouncii. 

36* 
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groBeren  Menge  Luft  client  die  Methode  Petri-Ficker1).  Mittels 
einer  Pumpe  mit  Zahlwerk  oder  eines  geeichten  Gummiballons  ocler 
eines  Aspirators  wircl  eine  bestimmte  Menge  Luft  durch  2 kleine 
Filter  aus  Glaspulver  oder  Sand  von  0.25—0,5  mm  KorngroBe  gesaugt, 
die  in  einer  Glasrohre  besonderer  Form,  mit  Metallgazestiickchen  nach 
auBen  und  voneinander  abgetrennt,  sicli  befinden.  Das  ganze  Filter 
ist  vor  dem  Versuche  zu  sterilisieren ; die  Filtermasse  und  die  Gaze 
dienen  als  Material  fiir  die  Plattenkulturen. 

Man  kann  auch  derart  verfaliren,  daB  man  eine  bestimmte  Menge 
Luft  durch  3 mit  je  2 ccm  sterilem  Wasser  gefiillt  und  entsprechend  hinter- 
einander  gesclialtete  Reagensglaser  durchsaugt.  Das  Wasser  enthalt 
dann  die  Keime  und  wird  zu  Kulturplatten  weiter  verarbeitet. 

3.  Die  Identifizierung  dcr  durch  die  Platten-  oder  andere  Kulturverfakren 

gewonnenen  Kolonien  und  Mikroorganismen 

geschieht  mittels  des  Reinkulturverfahrens,  des  Studiums  der  morpho- 
logischen  und  biologischen  Eigenschaften  der  betr.  Arten  durch  Mikro- 
skop,  Tierversuch,  chemische  Untersuchung  der  Umsetzungsprodukte 
u.  s.  w.  nach  den  S.  559  gegebenen  allgemeinen  Anhaltspunkten. 

4.  Kontrolle  sterilisicrtcr  (pasteurisierter)  Nahrungs-  und  GenuBmittel 

auf  Haltbarkeit. 

Von  diesen  kommen  hauptsachlich  in  Betracht:  Milch  (Kinder- 
milch),  Milchpraparate  (kondensierte  Milch  u.  s.  w.),  Butter,  Bier,  Wein, 
Fruchtsafte,  Konserven  verschiedenster  Art.  Es  ist  in  jedem  einzelnen 
Falle  der  Zweck  der  Sterilisation  zu  beriicksiehtigen,  z.  B.  ob  eine  Milch 
nur  fiir  eine  kurzere  Frist  oder  fiir  eine  (unbeschrankt)  lange  Zeit  halt- 
bar  sein  soil. 

Fiir  die  Untersuchung  kommt  in  Frage: 

a)  Die  Plattenzahlung ; sie  wird  in  iiblicher  Weise  unter  Anwendung 
des  passenden  Nahrbodens  bewerkstelligt. 

b)  Die  Priifung  auf  Sporen  (Dauerformen  der  Mikroorganismen). 

Man  stellt  die  betr.  Probe  in  den  Thermostaten  bei  22 — 24°  C 

oder  bei  einer  anderen  erforderlichen  Temperatur  und  beobachtet,  ob 
und  wenn  Veranclerungen  der  Substanz  in  bezug  auf  Farbe,  Geruch, 
Konsistenzveranderung  (Verdorbensein)  eintritt.  Bei  Fliissigkeiten,  die 
in  Glasflaschen  aufbewahrt  sind,  laBt  sich  dies  oft  schon  von  auBen, 
so  z.  B.  an  der  eingetretenen  Triibung,  Kaseinfallung  u.  s.  w.  beobachten. 
In  Blechdosen,  Porzellanbiichsen  u.  s.  w.  verpackte  Waren  werden  so 
lange  im  Thermostaten  belassen,  als  ihre  Haltbarkeit  erwartet  werden 
kann,  dann  werden  sie  geoffnet  und  grobsinnlich  wie  die  Fliissigkeiten 
gepriift. 

Eine  chemische  Untersuchung  auf  Konservierungsmittel  hat  der 
Kontrolle  auf  Haltbarkeit  nebenher  zu  gelten.  Betreffs  Unterscheidung 
von  pasteurisierter  (sterilisierter)  und  roher  Milch,  sowie  Nachweis  von 
Fermenten  auf  chemischem  Wege  siehe  S.  139. 


’)  Zeitschr.  f.  Hygiene.  3.  und  22. 
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B.  Kurze  Ubersicht  fiber  (lie  in  Nahrungs-  und  Gonuis- 
mitteln,  Wasser,  Boden  und  Luft  vorkommenden  Mikro- 

organismen1). 

Der  Absehnitt  enthalt  auoh  oinige  wichtige  spezielle  Unter- 
suchungsmethoden. 

1.  Milch. 

Veriinderungen  der  Milch  durch  Bakterien  2). 

Dieselben  treten  durohweg  erst  mehr  oder  weniger  lange  nacli  dem 
Melken,  oft  auch  erst  an  den  Milcherzeugnissen  hervor. 

Solcke  Milehfehler  sind: 

.,a)  Blaue  Milch:  verursacht  durch  Bac.  cyanogenus  Hiippe, 
(Symbiose  mit  Milchsaurebacillus) , Bac.  cyanofluorescens  Zange- 
meister. 

b)  Rote  Milch3).  Micrococc.  prodigiosus,  Sarcina  rosea  Menge, 
Saccharomyces  ruber  Demme,  Bac.  lactis  erythrogenes  erzeugt  totale 
Rotfarbung  u.  s.  w. 

c)  Gelbe  Milch:  Bac.  synxanthus  Schroter. 

d)  Schleimige  oder  fadenziehende  Milch:  Coccus  der  schleimigen 
Milch  Sch midt-Miihlheim,  Actinobacter  der  schleimigen  Milch  Due- 
laux,  Bact.  lactis  viscosus  Adametz,  Micrococcus  der  schleimigen 
Milch  (lange  Wei)  Streptococc.  hollandicus , wirkt  bei  Bereitung  des 
Edamerkases  mit,  Weigmann  u.  s.  w.,  und  noch  verschiedene  Kartoffel- 
oder  Erdbazillen. 

e)  Bittere  Milch 4) : Bac.  lactis  amari  Weigmann,  Micrococcus 
von  Conn,  Bac.  liquefac.  lactis  amar.  von  Freudenreich  u.  s.  w.  und 
eine  groBe  Anzahl  peptonisierender  Kartoffel-  und  Heubacillen. 

f)  Kasige  Milch,  wahrscheinlich  durch  verschiedene  neben  den 
Saurebakterien  vorhandene  Bakterien  und  Pilze  verursacht,  welche  ein 
labartiges  und  ein  peptonisierendes  Ferment  enthalten  und  solche, 
welche  Gasbildung  bewirken.  Die  Milch  sauert  nicht  in  normaler  Weise, 
sondem  das  Kasein  scheidet  sich  in  groBeren  Flocken  und  Klumpen 
zusammengeballt  aus. 

g)  Seifige  Milch,  zusammenfallend  mit  nicht  gerinnender  Milch 
oder  nicht  gerinnendem,  schwer  zu  verbutterndem  Rahm.  Solche  Milch 
hat  einen  unangenehm  stechenden  Geruch,  einen  laugig-seifigenGeschmack 
und  gerinnt  nicht  bei  langerem  Stehen,  sondern  setzt  nur  einen  schleimi- 


1)  Literatur:  La  far,  Handb.  d.  Techn.MykoIogie,  Verlag  von  Gustav  Fischer, 
Jena,  5 Biinde,  1904/8;  L.  Heim,  Lehrbuch  d.  Bakteriologie,  Verlag  von 
Ferd.  Enke,  Stuttgart  1906;  K.  B.  Lehmann  u.  O.  Neumann,  Bakt.  Dia- 
gnoatik  fAtlas),  Lehmanns  Verlag,  Miinchen  1907;  W.  Henneberg,  Giirungs- 
bakterioL  Praktikum  u.  s.  w.,  Verlag  P.  Parey,  Berlin  1909 ; ubonda  P.  Lin  dner, 
Betriebskontrolle  in  den  Garungsgewerben,  1905;  Ohlm  tiller  u.  Spitta, 
t.'ntersuchung  und  Beurteilung  des  Wassers  und  Abwassers,  Verlag  J.  Springer, 
Berlin  1910;  Zentralbl.  f.  Bakteriologie,  I.  u.  II.  Teil  u.  a. 

2)  a — i nach  den  Vereinbarungen.  I.  Teil. 

*)  Kann  auch  durch  Bint  entetehen. 

')  Kann  auch  durch  Bitterstoffe  des  Futters  ontstolien  (Wermut,  Rain- 
fam>.  Bitter  kann  auch  die  Milch  altmelkender  oder  an  EuterentzUndung  er- 
krankter  Kiiiie  sein. 
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gen  Boclensatz  ab,  wahrend  die  iiberstehende  Milch  nach  und  nach 
diinnfliissiger  und  heller  wird,  vielfach  auch  bitter  schmeckt.  Ursachen 
sind:  Bakterien,  Schimmelpilze,  Oidien  und  Hefen,  welche  ein  „Lab 
und  Pepsin“  ahnliches  Ferment  abscheiden. 

h)  Garende  Milch  wird  durch  gasbildende  Bakterien  und  Hefen 
verursacht.  Das  Gas  ist  nicht  selten  Wasserstoff  und  wird  nicht  immer 
allein  durch  Zersetzung  des  Milchzuckers  erzeugt. 

i)  Faulige  Milch,  wahrsclieinlich  verursacht  durch  peptonisierende 
Bakterien,  Schimmelpilze  oder  Oidien,  welche  stark  riechende  Gase 
erzeugen.“ 

Unter  den  aufgefiihrten  Mikroorganismen  sind  verschiedene  Arten, 
welche  iiberhaupt  in  jeder  normalen  Milch  aufzufinden  sind,  darin  aber 
unter  gewissen  Wachstumsbedingungen  obige  Milchf ehler  hervorrufen 
konnen,  so  namentlich  die  peptonisierenden  Bakterien  (Kartoffel-  und 
Heubacillus,  Oidienformen  und  Hefen).  Zu  den  ersteren  sind  auch  die 
Buttersaure  bildenden  Bakterien  zu  rechnen  (Buttersaurebakterien,  da 
sie  haufig  neben  ihrer  eiweiBlosenden  Eigenschaft  auch  noch  diejenige 
besitzen,  Buttersaure  zu  bilden.)  Viele  davon  sind  Anaerobionten. 
Zu  nennen  sind  hauptsachlich  Clostridium  butyricum  Prazmowski; 
Bacillus  butyricus  Hiippe;  Bacillus  butylicus  Fitz  und  ein  solcher  von 
Botkin;  Clostridium  foeditum  Liborius;  Granulobacter  butylicum 
Beyerinck  (erzeugt  auch  Butylalkohol) ; Bacillus  amylobacter  I 
Gruber;  Paraplectrum  foeditum  Weigmann;  Clostridium  foeditum 
lactis  Freudenreich  u.  s.  w. 

Dieselben  wirken  wahrsclieinlich  auch  zum  Teil  bei  der  Kase- 
reifung  mit. 

In  jeder  Milch  sind  auBerdem  vorhanden:  die  Milchsaurebakterien, 
welche  die  Sauerung  und  Gerinnung  (spontane)  der  Milch  veranlassen. 
Von  denselben  sind  verschiedene  bekannt  geworden,  z.  B. : 

Bacillus  acidi  lactici  Hiippe;  Micrococcus  acidi  lactici  Kruger; 
Sphaerococcus  acidi  lactici  Marpmann;  Streptococcus  acidi  lact. 
Grotenfeldt;  Micrococcus  acidi  lactici  Deichmann  u.  s.  w.  Letzterer 
scheint  einer  der  wichtigsten  Vertreter  zu  sein,  da  er  die  spontane  Ge- 
rinnung der  Milch  hervorruft.  Die  Milchsaurebakterien  spalten  den 
Milchzucker  in  Milchsaure,  Kohlensaure  (vielleicht  auch  noch  in  andere 
Gase)  und  geringe  Mengen  von  wahrsclieinlich  alkohol-  und  aldehyd- 
artigen  Korpern. 

Reinkulturen  gewisser  Milchsaurebakterien  in  fliissiger  und  trockener 
Form  sind  von  H.  Weigmann  in  die  Molkereiwirtschaft  zur  Ansauerung 
von  Raimi  fur  die  Butter-(Sauerrahm-)bereitung  mit  Erfolg  eingefiihrt 
worden.  Sie  leisten  namentlich  zur  Unterdriickung  und  Beseitigung 
von  Milch- ( Butter- )felilern  gute  Dienste  und  dienen  auch  zur  Erzielung 
eines  gleichmaBigen  guten  Aromas,  besonders  in  Verbindung  mit  Rein- 
kulturen anderer  (aromaerzeugender)  Bakterien. 

Milchsaurebakterien  sind  auch  in  den  sogen.  Kephir-  und  Yoghurt- 
Praparaten  enthalten.  Kefir  ist  eine  schaumende,  alkoholhaltige  sauere 
Milch;  auBer  den  Milchsaurebakterien  sind  in  den  Kephirkornern  noch 
Hefen  (eclite  Saccharomyceten)  und  als  wesentlicher  Bestandteil  eine 
Bakterienart,  Dispora  caucasica  genannt,  enthalten.  In  welcher  Weise 
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dieselben  zusaminenvrirken,  ist  noch  nicht  ganzlich  aufgeklart.  Im 
Yoghurt  spielt  der  sogenannte  Bacillus  bulgaricus  die  Hauptrolle. 

\'on  pathogenen  Bakterien,  welche  in  der  Milch  vorkonimen  konnen, 
sind  namentlich  zu  nennen  die  Tuborkel-  1),  Typhus- 2),  Diphtherie- 
uud  Cholerabacillen.  Im  Euter  sitzende  Tuberkulose  scheint  fur  die 
Ubertragung  auf  Milch  am  gefahrlichsten  zu  sein;  Colibakterien,  die 
vielfach  in  der  Milch  zu  finden  sind,  treten  im  Allgemeinen  nicht 
pathogen  auf. 

Ihr  Xachweis  kann  sicher  nur  durch  Tierversuche  mit  Kaninchen, 
Meerschweinchen  u.  s.  w.  geliefert  werden.  Der  Nachweis  der  Tuberkel- 
bacillen  in  Milch  direkt  gelingt  jedoch  bisweilen  durch  Farbung.  Die 
Deckglaspraparate  werden  jedoch  nicht  durch  die  Flamme  gezogen,  wie 
sonst  iiblich,  sondern  durch  24-stiindiges  Einlegen  in  absoluten  Alkolio) 
fixiert.  sodann  wird  durch  eintagiges  Behandeln  mit  Ather  das  Fett 
ausgezogen  und  nach  den  Seite  584  enthaltenen  Methoden  behandelt. 
(Siehe  dort  auch  die  Anreicherungsverfahren.) 

Spezifische  animalische  Infektionskrankheiten,  wie  Milzbrand,  in- 
fektiose  Eutererkrankungen,  Maul-  und  Klauenseuche  u.  s.  w.,  die  auch 
fur  den  Menschen  pathogen  sind,  werden  bisweilen  durch  Milch  fiber  - 
tragen.  Eutererkrankungen  zeichnen  sich  namentlich  durch  eine  er- 
hohte  Abscheidung  von  Leukocyten  (weiBe  Blutzellen)  aus.  Die  Ursache 
dieser  Erkrankung  kann  verschiedener  Art  sein.  Vielfach  ist  Infektion 
i Streptokokkenmastitis  und  gelber  Galt  [Streptococc.  agalactiae  conta- 
giosae])  die  Ursache.  Vermehrte  Leukocytenabscheidung  kann  aber 
auch  normalerweise  auf  Milchstauung  oder  vorgeschrittenes  Laktations- 
stadium  zuriickzufiiliren  sein.  Ohne  gleichzeitige  khnische  Untersuchung 
durch  einen  Tierarzt  laBt  sich  kein  sieheres  Urteil  fallen.  Die  einfachste 
und  schnelLste  Leukocytenprobe  ist  die  von  Trommsdorff  eingefiihrte 
ZentrifugiermeBmethode,  bei  der  mittels  geeicliter  Kapillare  die  Menge 
des  abgescliiedenen  Sediments  direkt  gemessen  wird.  Bei  1 pro  Mille 
Bodensatz  halt  Trommsdorff  den  Verdaclit  auf  Streptokokkenmastitis 
fur  begriindet.  Das  Sediment  enthalt  natiirlich  neben  den  Leukocyten 
auch  andere  Bestandteile,  Epithelien  u.  s.  w.  Die  Erreger  selbst  sind 
auf  dem  iiblichen  Wege  festzustellen.  Naheres  siehe  in  der  sehr  um- 
fassenden  Literatur:  u.  a.  Trommsdorf,  Die  Milchleukocytenprobe. 
Miinchener  med.  Wochenschr.  1906,  12.  - — - Derselbe,  Zur  Leuko- 
cyten- und  Streptokokkenfrage  der  Milch.  Berl.  tierarztl.  Wochenschr. 
1909.  4.  — J.  Bongert,  Die  Eutererkrankungen.  Sommerfelds 
Handb.  d.  Milchkunde.  Wiesbaden,  Bergmann,  1909,  549.  — W.  Ernst, 
b her  Milchstreptokokken  und  Streptokokkenmastitis.  Monatshefte  f. 
prakt.  lierheilkundc.  Bd.  20,  414,  496,  Bd.  21,  55.  Uber  Ferment- 
1 Katalase)nachweis  siehe  S.  139,  Abschnitt  Milch.  Der  Erreger  der 
Maul-  und  Klauenseuche  ist  noch  nicht  entdeckt  worden.  Milch  von 
Heron,  die  damit  behaftet  sind , ist  vom  Verkehr  ganzlich  auszu- 

’)  Siehe  auch  rien  folgenden  Abschnitt  iibor  „Butter“. 

’)  iuirch  schlechtes  Bnjnnenwasscr  nicht  seltcn  infiziert;  sind  in  Milch 
oft  lantre  lebensfahig,  daher  leicht  Verschleppung  der  Typhusbazillen  durcli 
Kaunen,  GefaCe  u.  a.  w. 
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schlieBen  oder  hochstens  in  gut  pasteurisiertem  Zustande  zum  Markte 
zuzulassen.  (Besondere  Verordnungen  vorhanden.) 

Der  Bakteriengehalt  der  Milch  ist  ein  MaBstab  fur  die  Sauber- 
keit  bei  ihrer  Gewinnung. 

2.  Butter  (Margarine,  Schmalz  und  andere  Fette.) 

Die  von  Bakterien  in  Milch  hervorgerufenen  Fehler  treffen  im 
allgemeinen  auch  fiir  Butter  zu. 

Das  Ranzigwerden x)  von  Butter  kann  durch  Luft,  Warme  und 
Licht  sowie  auch  durch  Einwirkung  verschiedener  Mikroorganismen 
und  Fermente  herbeigefiihrt  werden.  Ranciditat  wird  an  der  Zunahme 
des  Sauregehaltes  und  dem  eigentiimlichen  buttersaureartigen  (Spaltung 
der  Fettsaureglyceride)  und  oft  auch  talgigen  Geruch  und  Geschmack 
(Oxydationsvorgang)  erkannt. 

NaturgemaB  konnen  oft  mehrere  Ursachen  gleichzeitig  vorhanden 
sein  bzw.  zusammenwirken.  Von  den  zahlreichen  Arbeiten  ist  nament- 
lich  auf  die  von  O.  Jensen,  Centralbl.  f.  Bakt.  II.  Abt.  1902,  8,  11 
und  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  1903,  6,  376  hinzu- 
weisen;  siehe  auch  die  Angaben  im  chemischen  Teil. 

Mit  Schimmelpilzkolonien  durchsetzte  Butter,  Margarine  u.  s.  w. 
ist  als  verdorben  zu  beanstanden. 

Die  in  Milch  vorkommenden  pathogenen  Arten  konnen  naturgemaB 
auch  in  Butter  vorkommen.  Naclizuweisen  sind  sie  im  allgemeinen  nur 
durch  den  Tierversuch. 

Uber  das  Vorkommen  von  Tuberkelbazillen  in  Butter  2)  sind  viel- 
facli,  namentlich  aber  auch  in  Deutschland,  Untersuchungen  angestellt 
worden.  Wie  groB  die  Gefahr  der  Tuberkuloseiibertragung  durch  Molkerei- 
produkte  ist,  liiBt  sich  jedoch  darnach  vorerst  noch  nicht  ubersehen. 
Es  scheint  aber,  daB  sie  nicht  so  groB  ist,  als  urspriinglich  von  manchen 
Seiten  angenommen  wurde.  Siehe  auch  unter  Milch. 

3.  Ease. 

Die  wichtigsten  Kasefehler3)  sind  folgende: 

a)  Das  Blahen  des  Kases  ist  einer  der  hiiufigst  vorkommenden 
Kasefehler,  der  sich  im  Inneren  des  Kases  an  der  Bohrung,  im  AuBeren 
an  der  Form  des  Kases  und  auch  meist  am  Geschmack  desselben  be- 
merkbar  macht.  Er  ist  die  Folge  des  Vorhandenseins  einer  zu  groBen 
Zalil  gasproduzierender  Mikroorganismen,  vvobei  in  den  meisten  Fallen 
der  Milchzucker  das  Material  liefert 4). 

0 Naheres  siehe  Lafar,  Handb.  d.  Techuischeu  Mykologie.  II.  S.  210. 
Gustav  Fischer,  Jena  1904/8.  Siehe  auBerdem  die  Angaben  im  cliein. 
Teil  S.  79. 

-)  Lydia  Rabin  owitsch,  Zeitschr.  f.  Hygiene  und  Infektions- 
krankheiten  1897.  26  ;LydiaRabin  owitsch  und  W alter  Kempncr; 
Zeitschr.  f.  Hygiene  und  Infektionskrankheiten.  1899.  81;  Petri,  Arbeiten 
aus  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamte.  1898.  16;  Obermiiller,  Hygienische 
Rundschau.  1895.  19;  Ostertag,  Zeitschr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhygiene.  1899. 
221  sowie  stadtarztl.  bakteriol.  Laboratorium  Stuttgart  (Gastpar). 

3)  a — i nach  den  Vereinbarungen.  I.  Teil  und  den  Vorsclilagen  von 
A.  Weigmann,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.-  u.  GenuBm.  Nr.  1910,  20,  379. 

*)  Fine  Zusammenstellung  der  eine  starke  Garuug  in  der  Milch  und  dem- 
uach  eine  Bltikung  im  Iviise  leicht  verursachenden  Bakterien  und  Pilze  findet 
sich  in:  L.  Adametz;  Uber  die  Ursachen  und  Erreger  der  abnormalen  Reifungs- 
vorgange  beirn  Ease.  S.  54 — 55. 
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b)  Die  sogen.  Glasler  (Glasler)  sind  Kase  ohne  Lochung.  Sie 
Bind  im  Geschmaok  u.  s.  \v.  meist  normal  und  haben  nur  den  einen  im 
Handel  ins  Gewioht  fallenden  Fehler,  daB  sie  eben  ohne  Locliung  sind. 

Der  sogen.  NiBler  ist  Kiise  mit  zahlreichen,  sehr  kleinen  Lochern. 
Solche  Kiise  werden  meistens  rascli  briichig. 

o)  Das  Blauwerden  (Blauschwarz-,  Blaugriin-)  der  Kase.  Es 
tritt  am  haufigsten  auf  bei  mageren  Backsteinkasen  und  ist  ebenfalls 
Folge  einer  in  der  Milch  enthaltenen  Bakterie  oder  zuweilen  auch 
Folge  der  Gegenwart  von  Eisenrost,  Kupfer  oder  Blei  im  Kase.  Im 
ersteren  Falle  greift  der  Fehler  im  Kase  allmahlich  immer  weiter  um 
sich  und  wird  auch  von  einem  Kase  auf  den  anderen  iibertragen.  Das 
Auftreten  kleiner  tdtramarinblauer  Punkte  im  Edamer  Kase,  welches  in 
Holland  beobachtet  worden  und  von  Hugo  de  Vries  naher  beschrieben 
wurde.  ist  Folge  einer  Bakterie,  welche  Beyerinck  in  solchen  Kasen 
gefunden  und  als  Bacillus  cyaneofuseus  bezeichnet  hat3). 

d)  Das  Rotwerden  der  Kase  (Bankrotwerden  bei  den  Back- 
steinkasen) und  ahnliche  Farbungen  sind  nicht  minder  Erscheinungen, 
welche  durch  das  Wachstum  bestimmter  Pilze  (Bakterien-  oder  Schimmel- 
pilze)  hervorgerufen  werden  konnen. 

So  werden  rote  Flecken  auf  Weichkasen  und  auch,  wiewohl  seltener, 
auf  Hartkasen  erzeugt  und  durch  zwei  von  Adametz  aufgefundene 
..Rote  Kasemikrokokken“,  ebenso  rote  Farbung  der  Rinde,  der  auBeren 
Schichten  und  selbst  des  Innern  durch  eine  von  Schaffer  aufgefundene 
und  von  Demme  naher  beschriebene  Torula-Art,  Saccharomyces  ruber, 
erzeugt.  Milch,  welche  mit  dieser  Torula-Art  infiziert  ist,  erregt  bei 
Kindem  Erbrechen  und  Darmkatarrh.  Adametz  fand  ferner  auf  einem 
Emmentaler  Kase  mit  rotbrauner  Rinde  einen  Scliimmelpilz,  der  diese 
Farbe  erzeugt,  und  auf  Weichkasen  mit  runden  orangegelben  bis  ziegel- 
roten  Flecken  eine  Oidium-Art  (Oidium  aurantiacum).  Der  letztgenannte 
Pilz  wirkt  aber  auch  bei  der  normalen  Reifung  der  Weichka.se,  speziell 
des  Briekases  mit. 

e)  Das  Schwarz  werden  der  Kase  wird  ebenfalls  durch  Wachstum 
bestimmter  Pilze  verursacht. 

Als  Ursache  dieses  Fehlers  wurde  von  Hiippe  eine  Schimmelhefe 
' braune  oder  schwarze  Schimmelhefe),  von  Adametz  ein  Hyphenpilz, 
Cladosporium  herbarum  Link,  gefunden.  Adametz  halt  ferner  zwei 
von  Wichmann  im  Quellwasser  gefundene  braunschwarze  Schimmel- 
pilze,  sowie  einen  von  ihm  ebenfalls  aus  Quellwasser  isolierten  schwarzen 
Rippenschimmel,  sowie  die  von  Marpmann  aus  Milch  geziichtete 
schwarze  Hefe,  Saccharomyces  niger,  eine  Torula-Art  und  ferner  noch 
das  Dcmatium  pullulans  fiir  gelegenthche  Ursachen  der  Schwarzfarbung 
der  Kase.  Der  Fehler  kann  aber  auch  durch  andere  Umstande  (blci- 
haltiges  Linwickelpapier  oder  dergl.)  hervorgerufen  werden. 

0 Bei  iiberreifen  Hart-  und  Weichkasen,  speziell  bei  wasserreichen, 
iiberreifen,  mageron  Backsteinkiisen,  zoigt  sich  hiiufig  eine  starko  MiB- 


) Botan.  7Ag.  1891.  49  ft.  Sr.  43  u.  47. 
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farbung  der  Kasemasse  mit  Abtonung  ins  Gelbliche  oder  Graue.  Es  darf 
wold  angenommen  werden,  dab  auch  hier  nur  das  Uberhandnehmen 
einer  bestimmten  Pilz-  oder  Bakterienart  die  Schuld  tragt. 

g)  Das  Bitterwerden  der  Kase  ist  eine  Erscheinung,  welche  bei 
normalem  Reifungsprozeb  zu  gewisser  Zeit  regelmabig  eintritt,  aber  auch 
bei  reifem  Kase  sich  zeigt  und  als  ein  Fehler  angesehen  wird.  Dab  es 
sich  hierbei  urn  ein  durch  die  Tatigkeit  gewisser  peptonisierender  Bak- 
terien  gebildetes  peptonartiges  Produkt  handelt,  ist  wohl  zweifellos. 
Aus  bitterem  Kase  direkt  geziiclitet  ist  bis  jetzt  nur  ein  Pilz,  dem  diese 
Eigenscliaft  zugeschrieben  werden  mub,  das  ist  der  von  E.  v.  Freuden- 
reich  rein  geziichtete  Micrococcus  casei  amari. 

h)  Weitere  Reifungsfehler  sind  das  Weibschmierigsein  der  Kase, 
wenn  der  Kasekeller  zu  kalt  und  feucht  ist;  das  Schimmlig werden,  wenn 
infolge  trockener  Luft  im  Keller  die  Rinde  der  Kase  spaltet  und  Schimmel- 
pilze  Gelegenheit  haben,  sich  in  den  Spalten  festzusetzen  u.  s.  w. 

i)  Das  sogen.  Lauf  end  werden  der  Weichkase  besteht  in  einer  Ver- 
fliissigung  der  reifen  und  iiberreifen  Teile  durch  Einwirkung  der  Warme. 

Die  Kasereifung  ist  zweifellos  in  der  Hauptsache  Mikro- 
organismenarbeit;  an  ihr  beteiligen  sich  wahrscheinlich  die  verschieden- 
sten  Arten,  peptonisierende  (Buttersaure-)  Bakterien,  namentlich  die 
sogen.  Tyrothrixarten,  Milchsaurebakterien,  Schimmelpilze  u.  s.  w.  unter 
Mitwirkung  chemischer  Fermente  wie  Galaktase,  Lab  u.  dgl.  Je  nach 
der  Art  der  Herstellungsweise  finden  Wachstumsbegiinstigungen  gewisser 
Mikroorganismenarten  statt,  die  dann  ihrerseits  dem  Kasestoff  eine 
bestimmte  Reiferichtung  (Limburger,  Hollander,  Emmentaler  u.  s.  w.) 
geben.  Uber  die  Rolle,  welche  die  einzelnen  Arten  dabei  spielen,  weib 
man  fast  noch  nichts,  jedenfalls  gehen  die  Meinungen  der  Forscher 
daruber  noch  auseinander.  (Duclaux,  Adametz,  Weigmann, 
v.  Freudenreich  u.  a.).  Reinkulturen  von  Schiinmelpilzen  werden  bei 
der  Herstellung  des  Roquefortkase,  solche  des  Micrococcus  hollandicus 
(die  ,,lange  Wei“)  bei  der  Herstellung  von  Edamerkase,  Oidiumpilze 
zu  Camembertkasen  verwendet. 

(Naheres  iiber  die  Kasereifung  siehe  das  Centralbl.  f.  Bakteriologie 
und  Parasitenkunde  II.  Abt.  1896,  1897,  1898  u.  s.  w.) 

Tierische  Parasiten  sind  die  Maden  der  Kasefliege  (Piophila  casei); 
die  Kasemilbe  (Acarus  siro  und  Acarus  longior)  u.  s.  w.  Krankheits- 
kcime  sterben  im  Kase  bald  ab.  Kasevergiftungen  konnen  durch 
Coli-,  Buttersaurebakterien  u.  s.  w.  hervorgerufen  werden. 

4.  Fleiscli-  und  Wurstwaaren;  Fisckc,  Krebsc,  Austeru,  Mics- 
musclieln  u.  s.  w.1). 

Es  kommen  ausschlieblich  pathogene  Bakterien,  Parasiten,  Tri- 
chinen  und  Finnen  (Cysticercus),  Leberegeln  u.  s.  w.  in  Betracht.  Ihre 
Feststellung  ist  jedoch  Sache  des  Arztes  bezw.  Tierarztes. 

. 

i)  L.  Heim  1.  c.,  siehe  auch  Kutscher,  Zeitschr.  f.  Unters.  d.  Nahr.- 
u.  GenuSm.  1910,  19,  163;  Berlin,  klin.  Wochenschr.  1908,  12,  1283  u.  Pharm. 
Zentralhalle  1908,  49.  A.  Dieudonne,  Die  bakteriellen  Nahrungsmittelver- 
git'tungen,  Vcrlag  C.  Kabitzscli,  Wurzburg.  E.  Pfuhl,  Zeitschr.  f.  H>g.  *>  , 

( Fleischk onserven  in  Biiclisen);  J.  Belser.  Arch.  f.  Hyg.  54,  107  (Gcmuse- 
konserven)  u.  a. 
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Maden  der  Stubenfliege(Musca  domest.),  SohmeiBfliege  (M.  vornitoria) 
sowie  der  nur  an  faulendem  Objokto  anzutreffenden  grauen  Fleisch- 
f liege  (Sarcophaga  carnaria)  sind  niindestens  ekelerregend ; daher  die 
betreffenden  Objekte  eo  ipso  verdorben.  Bladen  entwickeln  sich  schon 
in  24  Stunden  aus  den  Eiern. 

Fleisck-  und  Wurstvergiftungen  konnen  verschiedene  Ursachen 
haben.  Die  Unterscheidung  der  beiden  Vergiftungsarten  bezieht  sioli 
weniger  auf  die  Objekte  selbst,  da  sie  nicht  nur  bei  Fleisch,  sondern 
auch  bei  Krustentieren,  Milch,  Kase,  Gemiisekonserven  u.  s.  w.  vor- 
kommen  konnen,  als  vielmehr  auf  die  Art  der  auftretenden  klinischen 
Erscheinungen.  Bei  Erkrankungen  des  Magendarmkanals  (Fieber,  Er- 
brechen,  Schwindel,  Durchfalle)  spricht  man  im  allgemeinen  von  Fleisch- 
vergiftungen,  solche  ohne  Fieber  und  Erbrechen,  aber  mit  Storungen 
einzelner  Xervenbahnen  (Lahmungen,  Augenstorungen,  Doppeltsehen 
u.  s.  w.)  verlaufende  Erkrankungen  fallen  unter  den  Begriff  Wurst- 
versiftung. 

Fleischvergiftungen  sind  in  der  Hauptsacke  Infektionen  ver- 
sckiedener  Bakteriengruppen  (Coli,  Proteus,  Kasein  peptonis-Arten  u.s.w.). 
Man  unterscheidet  zwei  Hauptgruppen,  Enteritisbakterien  Gartner  und 
Paratyphus  B.  (s.  S.  587). 

Wurstvergiftuug  (Botulismus,  Allantiasis)  wird  durch  anaerobe 
Bakterien  (Bacillus  botulinus  von  Ermengem)  hervorgerufen.  Das  Gift 
des  Bacillus  ist  filtrierbay  wird  aber  durch  Kochen  zerstort. 

Der  Xachweis  solcher  Bakterien  gehort  im  allgemeinen  in  das 
Arbeitsgebiet  der  Medizinaluntersuchungsamter.  Neben  Kulturversuchen 
(Lackmuslaktoseagar,  event,  anaerob  nicht  iiber  24°)  miissen  auch 
solche  an  Tieren  (Fiitterung  und  subkutane  Injektion)  sowie  event, 
auch  Agglutinationsversuche  ausgefiihrt  werden. 

Der  Xachweis  derToxine,  Ptomaine  u.  dgl.,  Stoffwechselprodukte 
der  Mikroorganismen,  erfordert  dagegen  ausschlieBlich  den  Chemiker 
von  Fach  (siehe  Spezialliteratur  und  den  chemischen  Teil  des  Hilfs- 
buches).  Wegen  der  Schwierigkeit,  des  groBen  Zeitverbrauclies  und 
der  haufigen  Erfolglosigkeit  sieht  man  indessen  meistens  von  solchen 
Untersuchungen  ab. 

Leuchtendes  Fleisch,  leuchtende  Fische  werden  durch  Bakterien 
hervorgerufen  (Photobakt.  Pfluegeri).  Derartige  Gegenstande  sind 
nicht  gesundheitsschadlich,  aber  als  verdorben  anzUsehen;  ebenso  sind 
andere  bakterielle  Veranderungen  durch  nichtpathogene  Arten  (Bac. 
prodigioaus  u.  s.  w.)  zu  beurteilen. 

5.  Mehl,  Brot,  Futtermittel,  Gcmiise,  Obst  und  deren  Dauerwarcn, 
Gewiirze,  Kaffeepulver  und  dessen  Surrogate,  Kakao  u.  s.  >v. 

In  denselben  kommen  die  verschiedensten  Arten  von  Mikroorganis- 
men vor,  alle  Arten,  die  in  der  Luft,  speziell  der  den  Gegenstand  direkt 
urngebenden  Luft  verbreitet  sind,  werden  sich  auch  wieder  in  obigen 
Substanzen  finden  lassen.  AuBerdem  kommen  noch  solche  dazu,  welche 
bei  der  Herstellung  oder  sonstigen  Bearbeitung  hineingelangen. 

Da  die  festen  (pulverfiirmigen)  Nahrungsmittel  in  erster  Linie 
i einen  guten  Xahrboden  f iir  Schimmelpilze  abgeben,  namentlich  wo 
I auch  geniigend  Feuchtigkeit  geboten  wird,  so  werden  dieselben  auch 
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betreffs  ihrer  GenuBfahigkeit  am  besten  nach  ilirem  Gelialt  an  Schimmel- 
pilzen  beurteilt  (Untersuchung  siehe  S.  563). 

Die  haufigst  vorkommenden  Schim melpil ze  sind: 

1.  Mucor  Mucedo  mit  weiBem  Mycel. 

2.  Penicillium  glaucum,  erst  weiBe,  dann  griin  bis  blaugriine  Uber- 
ziige  bildend. 

3.  Aspergillus  glaucus,  feiner  griiner  bis  blaugruner  tjberzug. 

Die  Schimmelpilze  unterscheiden  sich  durch  die  Form  der  Conidien- 

trager  sowie  die  Art  der  Conidienanordnung. 

Dei  Gemiise,  Obst  u.  s.  w.  kommen  ferner  Garungserreger  und  Saure- 
bildner  in  Betracht.  Normalerweise  kommen  derartige  Organismen  bei 
Sauerkohl,  Salzgurken  und  ahnlichen  sogen.  eingemachten  Produkten 
vor;  z.  B.  Bacillus  Aderholdi  (im  fadenziehendem  Sauregurkensaft), 
Bacillus  cucumeris  fermentati  (im  normalen  Sauregurkensaft),  Bacillus 
brassicae  fermentatae  (im  Sauerkohl)  — samtliche  sind  Milclisaure- 
bakterienarten.  Die  dabei  sich  abspielenden  Vorgange  sind  vvissen- 
schaftlich  sehr  interessant  und  fiir  die  Technik  wichtiger  als  fiir  die 
Nahrungsmittelkontrolle. 

Auf  Brot  ist  auBerdem  schon  beobachtet  worden: 

Das  Thaumidium  aurantiacum  (Oidium  aurantiacum);  in  Frank  - 
reich  oft  epidemisch  aufgetreten,  und  der  Bacillus  prodigiosus  (rot); 
Stoffwechselprodukte  desselben  scheinen  jedoch  nicht  gif  tig  zu  sein. 

„Fadenziehend“  wird  Brot  durch  Kartoffelbacillen,  speziell  durch 
Bac.  mesent.  panis  viscosi  I und  II  Vogel1).  Fadenziehendes  Brot  ist 
ekelerregend  und  daher  verdorben. 

Naheres  siehe  La  far,  Mykologie  und  im  bakteriol.  Centralblatt, 
II.  Abteilg.  Betr.  giftiger  Bakterien  siehe  unter  4. 

(>.  Zucker(und  Matcrialion  der  Zuckerfabrikation)  sowieHonig  (Bienen) 

Durch  Leuconostoc  mesenterioides  Cienkowski  erleiden  der 
Zucker,  sowie  die  zuckerhaltigen  Safte  Verander  ungen,  indem  die  Zucker- 
losungen  schleimig  werden.  Der  Leuconostoc  bildet  zu  Zoogloen  ver- 
einigte,  mit  einer  Gallerthulle  umgebene  Kokken,  die  sich  besonders 
gern  auf  Zuckerrubensclieiben,  Mohrenscheiben  kultivieren  lassen.  Eine 
ahnliche  Einwirkung  auf  den  Zucker  bringt  der  von  A.  Koch  entdeckte 
Spaltpilz  Bacterium  pediculatum  hervor. 

Kleisterbildung  entsteht  durch  den  Bacillus  viscosus  sacchari 
Kramer  und  andere.  Derselbe  verwandelt  den  Ruben-  und  Mohren- 
saft  zu  einer  kleisterartigen  Masse. 

Faulbrut  entsteht  bei  Bienen  durch  Bac.  alvei,  Streptococ.  apis, 
Bac.  Brandenburgiensis,  letzterer  namentlich  bei  Faulbrutseuchcn. 

7.  Hefc.  Die  Unterscheidung  der  Heferassen2)  auf  Grund  ihrer 
Wachstumsformen  und  biologischer  Eigenschaften  kann  nur  durch  ein- 
gehende  Spezialstudien  erlernt  werden.  Technisch  unterscheidet  man 
Kulturhefen  und  wilde  Hefen,  welche  letztere  wie  Bakterien  (namentlich 
Milchsaurebakterien  und  Sarcinaarten),  Schimmelpilze  und  Moniliarten 
u.  s.  w.  als  Verunreinigungen  und  Betriebsstorer  gelten.  Durch  ent- 

>)  Zeitsclxr.  f.  Hygiene  u.  Infektionskrankheiten.  26.  398. 

-)  W.  Will,  Anleitg.  zur  biologisclien  Untersucliuiig  und  Begutachtung 
von  Bierwiirze,  Bierhefe  und  Bier,  1910,  Miinchen  und  Berlin.  Sielie  auoh 
Anm.  1,  S.  565. 
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sprechende  Ziichtung  (event.  Reinzucht)  konnen  solche  Vernnreinigungen 
vermieden  werden.  Zu  den  Kulturhefen  gehoren  zahlreiche  Arten  der 
Gattung  der  Saocharomyceten  (Hauptvertreter  Saccli.  cerevisiae),  von 
denen  die  obergiirigen  und  die  untergarigen  die  wichtigsten  Gruppen 
sind.  Sie  konunen  in  der  freien  Natur  wold  nicht  vor  und  sie  sind 
durch  lange  Kulturperioden  wakrsckeinlich  aus  den  Weinhefen  entstan- 
den.  Wilde  Hefensind  Saccharomyceten,  Mycoderma-  (Kahm-)  Torula- 
arten  u.  s.  w. 

Die  einfache  mikroskopische  Priifung  gibt  hochstens  dem  Ge- 
ubteren  Anhaltspunkte  iiber  die  Art  der  Hefe,  wobei  u.  a.  die  kornige 
Beschaffenheit  des  Plasmas  der  Kulturhefe  gegeniiber  der  homogenen 
der  wilden  Saocharomyceten  ein  Unterscheidungsmerkmal  sein  kann. 
Genaue  Feststellungen  werden  mittels  Kulturversuchen  gemacht,  wobei 
die  sogen.  Tropfchen-  und  Adhasionskulturen  nach  P.  Lindner1)  oder 
das  von  P.  Hansen2)  eingefukrte  Verfahren,  bei  welchem  man  durch 
Kultur  auf  Gipsblockclien  die  Hefe  zur  Sporenbildung  bringt  und  die 
innerhalb  verschiedener  Temperaturgrenzen  sich  abspielende  versckiedene 
Sporenbildung  der  echten  und  wilden  Hefen  beobachtet,  anwendet. 
AuckWill3)  hat  ein  auf  Sporenbildung  beruhendes  Verfahren  angegeben. 

Fiir  die  Untersuchung  von  PreBhefe,  Getreidehefe  (obergarige) 
auf  Bierhefe  (untergarige)  ist  das  von  Lindner  angegebene  Tropf- 
chen-Adhasionskulturverfahren  4)  geeignet. 

Zu  diesem  Zwecke  wird  ein  Objekttrager  mit  Hohlung  iiber  der 
Flamme  erwannt  und  um  die  Hohlung  4 Tropfen  Vaseline  aufgebracht. 
Auf  das  Deckglaschen  bringt  man  ebenfalls  eine  ganz  geringe  Spur 
Vaseline,  entfernt  dieselbe  wieder  durch  Flambieren  und  legt  das  Deck- 
glaschen auf  die  Hohlung  des  Objekttragers.  Von  verschiedenen  Stellen 
des  Hefestiickes  nimmt  man  mittels  einem  sterilen  Spatels  5 kleine 
Stiickchen  und  bringt  sie  je  in  15  ccm  sterilisierter  Bierwiirze,  zer- 
driickt  sie  mit  einem  sterilen  Platindraht  und  gieBt,  nachdem  die  ersten 
Tropfchen  bei  Seite  gegossen,  3 Tropfen  in  ein  neues  Flaschchen  mit 
steriler  Wiirze.  Von  letzterer  entnimmt  man  mit  steriler  Zeichenfeder 
etwas  und  bringt  auf  3 vorbereitete  Deckglaschen  je  12  parallele 
Striche.  Zur  Anlegung  der  zweiten  Verdunnung  spritzt  man  die  Feder 
aus  und  gibt  einen  Tropfen  steriler  Wiirze  auf  die  Feder,  mischt  den 
Inhalt  durch  geschicktes  Hin-  und  Herbewegen  und  bringt  wiederum 
je  12  Striche  auf  die  Deckglaschen.  Auf  dieselbe  Weise  wird  eine 
dritte  \ erdiinnung  hergestellt.  Man  driickt  nun  die  Deckglaschen  auf 
die  Objekttrager  an,  wobei  man  sorgfaltig  beobachtet,  daB  sich  keine 
Luftblase  bildet,  da  sonst  die  diinnen  Tropfen  austrocknen.  Man 

’)  Mikroskop.  Betriebskontrolle  in  dem  Giirungsgewerbe.  Berlin  1905; 
siehe  aneh  J.  K 8 n i g , die  Untersuchung  landw.  und  gewerbl.  wichtiger  Stoffe. 
Berlin  1906.  S.  722. 

*)  Jorgensen,  Organismen  der  Garungsindustrie,  Berlin. 

’)  Zeitschr.  t.  d.  gesamte  Brauw.  1904.  27.  176 — 181,  193 — 198  und 
210—214. 

*)  Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  1904,  16  u.  22;  F.  W.  Dafert  und  K. 
k-ornauth  , Kxperi  men  telle  Beitriige  zur  Ldsung  der  Frage  nach  der  zwock- 
raaBigaten  gcsetzlichen  Kcgelung  des  Verkehrs  mit  Hefe  (botr.  Ostcrroich), 
Wien  1908.  0ie  kleine  Schrift  kann  sohr  empfohlen  werden. 
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bewahrt  nun  bei  10°,  ein  zweites  bei  18°  und  ein  drittes  bei  30° 
24 — 48  Stunden  auf.  Darnacli  vvird  mikroskopiert.  Fur  die  unter- 
garige  Hefe  (Bierhefe)  ist  die  geringe  Ausbildung  von  SproBverbanden 
charakteristisch,  meistens  liegen  die  Hefezellen  einzeln  oder  in  kleinen 
bezw.  nicht  stark  auseinandergezogenen  Verbanden,  dagegen  bildet 
obergarige  Hefe  sparrige  (wie  stark  verzweigte  Aste)  meist  vielzellige 
SproBverbande.  Die  Unterscheidung  der  genannten  beiden  Hefetypen 
erfordert  einige  Ubung,  ist  an  sich  aber  nicht  schwierig.  Als  weiteres 
Hilfsmittel  dient  die  Feststellung  des  Verhaltens  zu  Raffinose  (siehe 
Methode  Bau  S.  377). 

AuBerdem  kann  auch  die  Lindnersche  Tropfenkultur  Anhalts- 
punkte  geben.  Die  Hefe  wird  in  Wiirze  fein  verteilt  und  mittels 
einer  sterilen  Pipette  auf  beiden  Halften  einer  Petrischale  eine  groBere 
Anzahl  von  Tropfen  angelegt,  deren  jeder  hochstens  eine  Zelle  enthalten 
soil.  Die  Schale  wird  durch  einen  Gummiring  luftdicht  umschlossen. 
Schiittelt  man  eine  solche  Tropfenkultur  vorsichtig,  so  ballt  sich  die 
Hefe  in  den  Tropfen,  die  untergarige  Hefe  enthalten,  zusammen,  wahrend 
die  obergarige  staubig  aufgewirbelt  wird.  Siehe  auch  die  amtl.  An- 
weisung  (Anlage  A der  Brausteuer-Ausfiihrungsbestimmungen  vom 
24.  Juli  1909.  Zentralbl.  f.  d.  deutsche  Reich,  1909,  37,  515)  fur  die 
Unterscheidung  zwischen  ober-  und  untergarigem  Bier)  (bzw.  Hefen). 
Diese  Probe  dient  indessen  nur  zur  Orientierung  fiir  die  Steuerbeamten. 

Mikroskopische  Prufung  der  Hefe  auf  abgestorbene  Hefezellen: 

Lebenskraftige  Zellen  nehmen  nach  Lintner  keinen  Farbstoff 
auf , abgestorbene  werden  davon  sofort  durchdrungen.  Man  nimmt 
zur  Ausfiihrung  der  Farbung  wasserldsliches  Methylenblau  oder  Genti- 
anaviolett.  Ferner  wird  hierzu  Indigolosung  J)  empfohlen.  Man  fiigt 
zu  einer  Probe  Hefe  einen  Tropfen  Farbstofflosung , laBt  einige 
Sekunden  einwirken,  verdiinnt  mit  schwachem  Zuckerwasser,  mischt 
das  Ganze  gut  durch  und  bringt  davon  einen  Tropfen  auf  einen  Objekt- 
trager  und  untersucht  mit  aufgelegtem  Deckglas.  Tote  Zellen  fiirben 
sich  rascher  und  intensive!’  als  lebende.  Kranke,  leere  und  absterbende 
Hefen,  die  keine  Fortpflanzung  mehr  aufweisen,  fiirben  sich  jedoch 
iiberhaupt  nicht.  Man  htite  sich  vor  falschen  Schliissen.  In  guter 
Hefe  darf  man  hochstens  3 — 4%  gefarbter  Hefezellen  finden. 

Farbung  der  Hefepilze.  Das  Farben  kann  wie  bei  den  Bakterien- 
deckglasti’ockenpraparaten  nach  S.  554  mit  alien  Anilinfarben  erfolgen. 
Empfohlen  wird  jedoch  Methylenblau.  Man  spiilt  nach  der  Farbung 
mit  Wasser  ab,  taucht  einen  Moment  in  33  %-ige  Salpetersaure  ein, 
spiilt  wieder  ab  und  farbt  mit  Eosin  nach,  so  erscheinen  die  Hefezellen 
rosa,  Sporen  blau. 

8.  Bier  2). 

Im  Brauereibetriebe  kommen  SproBpilze  (Saccharomyceten-Hefen), 
Spaltpilze  (Bakterien)  und  Schimmelpilze  (Eumyceten,  Hyphomyceten) 


i)  i Toil  gepulverten  Indigo  mit  4 Teilen  konzentr.  HsS04  zusammenreibcn, 
24  Stunden  stehen  lassen,  dann  mit  dem  20 — 30  fachen  Volumen  \\  assers  ver- 
dunnen,  auf  50°  C erwarmen  und  mittels  Kreide  oder  Soda  neutralisieren. 

9)  Siehe  auch  „Hefe“. 
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vor.  Die  ersteren  sind  die  alkoholbildenden  Fermente,  soweit  nicht 
Krankheits-  und  wilde  Hefen  in  Betracht  konmien.  z.  B.  Saccliaromyces 
Pastorianus  Hansen.  S.  apiculatus.  Mvkodernia  variabilis  u.  a.  (sielio 
auoh  bei  Hefe  S.  572);  Spalt-  und  Schimmelpilze  liemmen  unter  besonders 
giinstigen  Wachstumsbedingungen  den  Verlauf  der  einzelnen  Brauerei- 
prozesse,  oder  sie  lenken  dieselben  wenigstens  in  andere  unerwiinschte 
Bahnen  (Bierkrankheiten  u.  s.  w.),  soz.  B.  Bacillus  subtilis  (dersogen.Heu- 
bacillus).  Bacillus  amylobacter  und  Bacterium  termo,  ferner  Essigsaure-, 
Milchsaurebakterien  (saures  Bier),  Sareinen  (z.  B.  Pediococcus  cerevisiae 
und  berolinensis.  Sarcina  Candida  Reinke,  S.  aurantiaca  Lindner, 
S.  flavade  Bary  u.  s.  w.)  und  Schimmelpilze  u.  s.  w.  wie  die  Mucorarten 
Penicillium  glaucum,  Oidium  lactis,  Monilia  Candida,  Fusarium  hordei, 
Dematiiun  pullulans.  Das  sogen.  Umschlagen  des  Bieres  ist  meist  auf 
Milchsaurebakterien  zuriickzufiihren  ( Saccharobacillus  pastorianus  van 
Laer).  In  der  WeiBbierbrauerei  wild  die  Entwickelung  der  Milchsaure- 
bakterien begiinstigt.  Fadenzieliendes  Bier  entsteht  durch  die  Wirkung 
des  Bacillus  viscosus  I und  II  (van  Laer),  ebenso  triibes  Bier;  wilde 
Hefe ')  kann  ebenfalls  ein  „Krankwerden“  des  Bieres  verursachen. 

„Bakterientriibung“  wird  bei  Bieren  irn  allgemeinen  nur  selten 
beobachtet.  ,,Hefentriibung“  hat  verschieclene  Ursachen,  namentlich 
zu  groBe  und  zu  geringe  Viskositat  (Maltodextringehalt)  oder  zu 
stiinnische  Xachgarung.  Siehe  arrch  den  chemischen  Teil. 

9.  Wein. 

Von  den  eigentlichen  Weinhefen  gibt  es  unzahlige  Rassen,  be- 
sonders bekannt  ist  Saccliaromyces  ellipsoides  (Rees);  Weinhefen  haben 
auch  einen  Einfluss  auf  das  Weinbukett. 

Von  Krankheiten  (Fehlern2),  welche  auf  Mikroorganismen  zuriick- 
zufuhren  sind,  sind  bekannt: 

Der  Kahm  (Kahmhaut)  wird  durch  Spaltpilze,  Sacchai’omyces 
mycoderma  u.  s.  w.  hervorgerufen  und  entwickelt  sich  namentlich  auf 
noch  jungen  alkoholarmen  Weinen.  Man  zieht  solche  kranke  Weine 
in  ein  frisch  geschwefeltes  FaB  ab. 

Die  Bildung  von  Essigsaure  (Umschlagen)  geschieht  durch  Essig- 
saurebakterien  (Essigstich,  Kahmhaut)  siehe  auch  Abschnitt  Essig. 

Das  Zickendwerden  des  Weines  ist  ebenfalls  ein  Umschlagen 
und  Brechen  des  Weines  (durch  Milchsaurebakterien),  zeigt  sich  durch 
Farbung,  kratzigen  Geschmack  an;  die  Farbung  kann  so  stark  werden, 
daB  der  Wein  eine  milchige  Farbe  bekommt  (weiBer  Bruch).  In  manchen 
Fallen  geht  der  weiBe  Bruch  in  den  schwarzen  iiber,  dabei  tritt  haufig 
eine  Ausscheidung  von  dunklen  schleimigen  Massen  ein  (La far).  Saure- 
arme  Moste  werden  leicht  von  dieser  Krankheit  befallen.  Mittel  gegen 
das  Umsichgreifen  der  Essigsaure- 3)  und  Milchsauregarungen  gibt  es 
nicht.  Xach  den  Untersuchungen  von  Kramer  kann  das  Umschlagen 
des  Weines  auch  durch  verschiedene  Arten  des  Bacillus  saprogenes  vini 

>)  Siehe  3.  423. 

’)  Siehe  atich  den  Ahschnitt  Weinfehler  im  chemischen  Teil. 

*)  Schwaeh  essigstich igen  Wein  kann  man  pastcurisicren  und  event,  mit 
eioern  weniger  sanren  Weine  verschnelden. 
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orzeugt  wcrden,  diese  Krankheitsart  endet  gewohnlich  in  einer  fauligen 
Garung  (modern). 

Das  Zahe-(Schleimig-)  werden  wird  ebenfalls  durch  Spalt- 
pilze  (Bakterien)  bewirkt,  genannt  wird  besonders  der  Bacillus  vis- 
cosusvini.  Holier  Alkoholgehaltschiitzt  vor  Zahewerden.  Wein  (Apfelwein, 
Birnenwein  u.  s.  w.)  kann  unter  Umstanden,  so  lange  er  noch  nicht  sehr 
zahe  ist,  durch  Peitschen  und  Abziehen  in  ein  frisch  geschwefeltes  FaB 
wieder  normal  werden.  Zusatz  geringer  Mengen  von  Gerbstoff  wird 
auch  empfohlen. 

Das  S ch war zbraun werden  von  Obstmost  ist  besonders  in 
solchen  Jahrgangen  beobaclitet  worden,  in  welchen  das  Obst  naB,  d.  h. 
wenig  zuckerreich  und  sauer  war.  Das  Braunwerden  des  Rotweines 
ist  nach  neueren  Untersuchungen x)  weder  auf  Bakterientatigkeit  allein, 
noch  in  Symbiose  mit  Hefe  zuriickzufiihren.  Sie  ist  lediglich  eine 
Fermentwirkung  (Oxydase),  wenn  schimmlige  Trauben  mitgekeltert 
werden.  Abhilfe  SO.,  oder  Pasteurisieren. 

Auch  bei  WeiBweinen  kommt  dieses  mit  ,,Rahnwerden“  zu  be- 
zeichnende  Verfarben  des  Weines  vor.  Die  Farbenanderung  tritt  oft 
erst  an  der  Luft,  beim  EingieBen  vom  FaB  in  ein  Glas  u.  s.  w.  ein,  wobei 
die  Farbung  oben  beginnt  und  immer  tiefer  geht.  NeBler  empfiehlt 
zur  Verhiitung  dieser  Krankheit  kraftiges  Ausbrennen  der  Fasser 
(1 — 2 g S pro  hi). 

Bitter e Weine  und  solche  mit  sog.  Mausgeschmack  sollen  eben- 
falls durch  Bakterien  erzeugt  werden. 

10.  Spiritus  (Brennerei). 

Als  Kulturhefen  dienen  die  obergarigen,  siehe  unter  ,,Hefe“. 
Die  Buttersaurebakterien  sind  die  Feinde  der  Brennerei;  da  sie 
gegen  Saure  empfindlich  sind,  so  sucht  man  die  Milclisaurebakterien 
moglichst  die  Oberhand  gewinnen  zu  lassen  (hohere  Temperatur  beim 
Maischen),  oder  gibt  direkt  Milchsaurereinkulturen  zu.  Durch  Zugabe 
von  Schwefelsaure  oder  FluBsaure,  d.  h.  Fluorammonium  ist  nach 
Ef front  die  Bekampfung  der  Buttersaurebakterien  ebenfalls  zu  er- 
reichen;  jedoch  scheint  sich  das  Verfahren  nicht  eingebiirgert  zu  haben, 

11.  Essig. 

Technisch  unterscheidet  man  folgende  Gruppen:  Bieressig-,  Wein- 
essig-  und  Schnellessigbakterien. 

Bieressigbakterien  sind:  Termobacterium  aceti  Zeitler,  B.  aceti 
(Hansen),  B.  acetosum  (Henneberg),  B.  Pasteurianum,  B.  Kiitzi- 
gianum  (Hansen),  B.  rancens  (Bei jerinck). 

Die  an  zweiter  und  dritter  Stelle  genannten  sind  Kulturbakterien. 

Weinessigbakterien:  B.  ascendens  (Henneberg),  B.  vini  acetati 
(Henneberg),  B.  xylinoides  (letztere  als  Kulturrassen  gebrauchlich) , 
B.  orleanense. 

Schnellessigbakterien:  Kulturrassen  sind  Bac.  acetigenium,  Bac. 
Schiitzenbachi,  B.  curvum. 

Wilde  Essigbakterie  ist  das  B.  xylinum;  Feinde  der  Essiggiining 
sind  im  iibrigen  verschiedene  andere  Mikroorganismen,  wie  Buttersaure, 
Milclisaurebakterien  u.  s.  w. 


*)  Hamm,  Arch.  f.  Hyg.  56,  380. 
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Die  Essigbakterien  bilden  Haute,  friilier  Mycoclerma  actei  (Essig- 
mutter)  genannt;  diese  Baktorienluiute  sind  Zoogloenmassen,  d.  i.  die 
einzelnen  Bakterien  sind  von  Schleimhullen  umgeben.  Diejenigen  von 
Bacterium  Pasteur,  und  Kiitzingiau.  werden  durch  Jodjodkaliumlosung 
blau  gefiirbt,  diejenigen  von  Bacterium  aceti  nicht. 

Die  sogen.  Kahmhaut  auf  Wein  und  Bier  ist  aber  nicht  immer 
ein  Anzeicken  von  Essigsauregiirung,  sonclern  sie  wird  namentlich  auch 
von  SproBpilzen  (Mycoderma  cerevisiae,  Mycoderma  vini  Pasteur) 
gebildet. 

Beiliiufig  sei  hier  angefiilirt,  daG  die  namentlich  in  essigarmem 
Essig  vorkommenden  Essigalelien  (Anguillula  aceti)  als  unappetitlicli 
anzusehen  und  als  verdorben  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu 
beanstanden  sind,  wenn  sie  in  erliebhchen  Mengen  darin  vorkommen. 
Solcher  Essig  muB  vor  dem  Verkauf  filtriert  werden.  Vereinzelt  oder 
auch  in  kleinen  Mengen  finden  sich  Essigalelien  otters  im  Essig.  Eine 
Gesundlieitssckadlickkeit  der  Essigiilchen  ist  nicht  erwiesen. 

12.  Tabak. 

An  der  Tabaksfermentation  beteihgen  sich  nicht  nur  Bakterien, 
sondern  auch  Schimmelpilze  wie  Aspergillus  fumigatus,  Monilia  Can- 
dida u.  s.  w.  (Behrens).  C.  Suchsland  hat  zuerst  Bakterienrein- 
zuchten  von  westindischen  Tabaken  bei  minderwertigen  (deutschen) 
Tabaken  mit  Erfolg  angewendet. 

13.  Wasser  uml  Eis. 

Die  im  Wasser  vorkommenden  Organismen  sind  teils  tierische, 
teils  pflanzhche.  Zu  den  ersteren  gehoren  die  Infusorien,  Radertierchen, 
Wiirmer  u.  s.  w.,  die  allerdings  fast  nur  in  verunreinigten  Wassern  (alten 
Kesselbrunnen,  Abwassern  u.  dgl.)  vorkommen;  zu  den  letzteren  zalilen: 
Algen,  Schimmelpilze,  Hefenpilze,  Fadenbakterien  und  die  niedersten 
Formen,  die  Bakterien  (Kokken,  Stabchen,  Spirillen  u.  s.  w.). 

V on  diesen  sind  die  Algen,  namentlich  so  lange  sie  nicht  in  groBeren 
Massen  aultreten,  fiir  die  Beurteilung  eines  Wassers  nur  ausnahmsweise 
von  Bedeutung;  ebenso  die  Hefen  und  Schimmelpilze,  wenn  sie  nur  ver- 
einzelt vorkommen,  in  groBerer  Anzahl  deuten  sie  auf  Verunreinigung 
durch  Oberflachenwasser,  Abwasser,  je  nachdem  sogar  auf  Wasser  von 
bestimmten  Betrieben.  Von  den  Fadenbakterien  sind  hauptsaclilich  die 
Crenotrix-  und  Chlamidotrix-Arten  zu  nennen,  die  namentlich  in  eisen- 
reichen  Brunnenwassern  vorkommen  und  darin  sich  bisweilen  so  stark 
ansbreiten,  daB  Schlammbildungen  und  Triibungen  entstehen.  Diese 
braunen  Crenotrix-Ablagerungen  haben  oft  schon  zu  Kalamitaten  bei  der 
\V  asserversorgung  von  Stadten  gefiihrt,  indem  durch  sie  die  Wasserleitungs- 
rdhren  total  verstopft  worden  sind.  Die  Beggiatoa-Arten  sind  ebenfalls 
fadenbakterien,  sie  leben  speziell  in  Gewassern  und  Abwassern,  welche 
.vehwefelwasser3toff  enthalten;  den  Schwefel  lagern  sie  in  Form  von 
kleinen  Komchen  in  sich  ab. 

Die  eigentlichen  Bakterien  kommen  moistens  fiir  die  Beurteilung 
von  f rink-  und  Xutzwassern  in  Betracht.  Viele  derselben  sind  harmlose 
typische  und  auch  zufiillige  Wasser  be  wohner  und  daher  ohne  hygienischca 
Interesse.  AuBer  diesen  kommen  aber  auch  Baktorien  (nichtpathogene) 
Bujard-Baior.  3.  Aufl.  37 


578 


Bakteriologischer  Teil. 


im  Wasser  vor,  die  einen  Schlufi  auf  den  Reinheitsgrad  eines  Wassers 
zulassen;  es  sind  dies  die  Faulniserreger  (Proteusarten  u.  dgl.),  welche 
an  der  Verfliissigung  der  Nahrgelatine  hauptsachlich  zu  erkennen  sind 
( EiweiBzersetzung) . In  Wassern  also,  welche  organische  Stoffe  in  groBerer 
Menge  enthalten,  finden  solche  Bakterien  den  besten  Nahrboden.  Brunnen, 
welche  solche  Faulniserreger  in  groBerer  Menge  bergen,  sind  des  Zu- 
flusses  aus  Dungstatten,  von  Oberflachen-  und  Tagewassern  u.  s.  w. 
verdachtig.  Grundwasser  (aus  entsprechender  Tiefe  genommen)  ist 
in  der  Regel  steril  oder  nahezu  steril.  Die  in  solchem  gefundenen 
Mikroorganismen  sind  gewohnlich  erst  bei  der  Probenahme  in  das  Wasser 
gelangt. 

Aus  der  Zahl  der  in  einem  Wasser  enthaltenen  Iveime  (Kolonien) 
ist  ein  SchluB  auf  die  Giite  eines  Wassers  ohne  weiteres  nicht  zu  ziehen; 
ein  einzelnes  Exemplar  einer  pathogenen  Art  unter  sehr  wenigen  vor- 
handenen  Arten  kann  ein  Wasser  schon  unbrauchbar  machen.  Die  Er- 
mittelung  der  Arten  ist  zeitraubend  und  kostet  unverhaltnismaBig  viel 
Miihe.  Hefen,  Sarcineri.  fluoreszierende,  verfliissigende  und  nicht  ver- 
fliissigende und  verschiedene  Farbstoffbildner  kann  man  ohne  weiteres 
an  ihren  Kolonien  erkennen.  Immerhin  gibt  aber  die  Keimzahlung  gute 
Anhaltspunkte  fur  die  Beurteilung  eines  Wassers,  und  man  kann  50  bis 
100  Kolonien  pro  1 ccm  Wasser  im  Trinkwasser  ohne  weiteres  passieren 
lassen;  je  naoh  Umstanden,  namentlich  wenn  Faulniserreger  fast  gar 
nicht  vorhanden  sind,  konnen  aucli  hohere  Zahlen  bis  zu  mehreren  100 
Kolonien  nooh  nicht  beanstandet  werden;  jedoch  nur  dann,  wenn  die 
chemische  Untersuchung  ein  gutes  Resultat  gegeben  hat,  und  aucli 
die  ortliche  Besichtigung  der  Brunnen  u.  s.  w.  irgend  welche  MiBstiinde 
nicht  ergab.  Fur  die  fortlaufende  Kontrolle  von  Filteranlagen  fiir  Nutz- 
wasser  (stadtische  Wasserversorgungen)  ist  die  Keimzahlung  unent- 
behrlich.  Siehe  die  Anweisung  des  Gesundheitsamtes,  S.  580. 

Krankheitserreger,  wie  die  von  Typhus,  Cholera,  Bakterium  coli 
u.  s.  w.,  werden  nach  S.  587  u.  ff.  nachgewiesen ; wo  sie  vorhanden 
sind,  deutet  der  Befund  auf  eine  Verunreinigung  des  Wassers  durch 
menschliche  und  tierische  Abfallstoffe. 

Zur  bakteriologischen  Priifung  der  Wirkung  von  Abwasserklar- 
verfahren,  namentlich  betreffs  Abnahme  der  Fakalbakterien  (Coli J), 
Typhus),  verwenden  Proskauer  und  Eisner2)  auBer  den  Zahlkulturen 
mit  Fleischsaftgelatine  auch  solche  mit  Jodkalikartoffelgelatine.  Spezial- 
verfahren  fiir  Coli  und  Typhus  nach  Eijkmann,  sowie  v.  Drigalski 
und  Conradi3).  Vgl.  S.  587. 

Bei  Priifung  des  Grades  von  FluBverunreinigungen  u.  s.  w.  ist 
die  Beschaffenheit  des  Planktons  durch  eingehende  mikroskopische 
Untersuchung  festzustellen.  Literaturhinweise  siehe  im  chemischen 
Teil.  Typische  Ab wasser- Organismen  (Polysaprobien  bis  stark  Meso- 

*)  tlber  die  Bedeutung  des  Bacill.  coli.  comm,  als  Indikator  fiir  Verun- 
reinigungen  von  Wasser  mit  Fakalien.  Kenji  Saito,  Kioto.  Arch, 
f.  Hygiene.  63.  1907. 

a)  Nach  Yierteljahrsschr.  f.  gerichtl.  Medizin  u.  off.  Sanitatwesen.  Dntte 
Folge.  16.  Supplementkeft  1898.  S.  111. 

*)  Zeitackr.  f.  Hyg.  39.  213. 
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saprobien)  siud  Spharotilus  natans,  Leptomitus  lacteus,  Beggiatoa  alba, 
Osoillatoriaarten,  Carchesium  Lackmanni,  Lamprocystis  roseo-persi- 
cina.  Streptococcus  margaritaceus,  Euglena  viridis,  Spirilluinarten  u.  s.  w. 

Eis  wird  wie  Wasser  begutachtet.  Es  soi  aber  darauf  hingewiesen, 
daB  sehr  viele  Bakterienarten,  auch  pathogene,  z.  B.  Typhus,  gegen  die 
Einwirkung  von  Kiilte  selu-  empfindlich  sind.  Vorsicht  beiin  Genuii 
von  Eis,  namentlich  von  „Natureis“  ist  deshalb  sehr  zu  empfehlen. 
Siehe  auch  den  chemischen  Teil. 

Grundsatze  f ii  r die  Reinigung  von  Oberflaclien  wasser 
durch  Sandfilt  ration. 

ErlaB  des  Reichsamts  des  Innern  vom  13.  Jan.  1899. 

5 1.  Bei  der  Beurteilung  eines  filtrierten  Oberflachenwasser  sind  folgende 
Pimkte  zu  beriicksichtigen : 

a)  Die  Wirkung  der  Filter  ist  als  eine  befriedigende  anzusehen,  wenn 
der  Keimgehalt  des  Filtrats  jene  Grenze  nicbt  iiberschreitet,  welcbe  er- 
fahrungsgemaB  durch  eine  gute  Sandfiltration  fur  das  betreffende  Wasser- 
werk  erreichbar  ist.  Ein  befriedigendes  Filtrat  soil  beim  Verlassen  des 
Filters  in  der  Regel  nicbt  mehr  als  ungefiihr  100  Keime  im  Kubikzenti- 
meter  enthalten. 

b)  Das  Filtrat  soli  moglichst  klar  sein  und  dart  in  bezug  auf  Farbe, 
Geschmack,  Temperatnr  und  chemisches  Verhalten  nicbt  schlecbter  sein, 
als  vor  der  Filtration. 

§ 2.  Uni  ein  Wasserwerk  in  bakteriologiscber  Beziehung  fortlaufend  zu 
kontrollieren,  empfiehlt  es  sicb,  wo  die  zur  Verfiigung  stehenden  Krafte  es  irgend 
gestatten,  das  Filtrat  jedes  einzelnen  Filters  taglich  zu  untersucben.  Von  be- 
sonderer  Wichtigkeit  ist  eine  solcbe  tagliche  Untersuchung : 

a)  nacb  dem  Bau  eines  neuen  Filters,  bis  die  ordnungsgemaBe  Arbeit 
desselben  feststebt, 

b)  bei  jedesmaligem  Anlassen  des  Filters  nacb  Reinigung  desselben, 
und  zwar  wenigstens  zwei  Tage  oder  langer  bis  zu  dem  Zeitpunkte,  an 
welcbem  das  Filtrat  eine  befriedigende  Beschaffenheit  bat, 

c)  nachdem  per  Filterdruck  iiber  zwei  Drittel  der  fur  das  betreffende 
Werk  geltenden  Maximalhohe  gestiegen  ist, 

d)  wenn  der  Filterdruck  plotzlich  abnimmt, 

e)  unter  alien  ungewohnlicben  Verbaltnissen,  namentlich  bei  Hocli- 
wasser. 

S 3.  Um  bakteriologiscbe  Untersucbungen  im  Sinne  des  § 1 a ver- 
anstalten  zu  konnen,  muB  das  Filtrat  eines  jeden  Filters  so  zuganglicli  sein, 
daB  zu  beliebiger  Zeit  Proben  entnommen  werden  konnen. 

5 4.  Um  eine  einheitliche  Ausfiihrung  der  bakteriologischen  Unter- 
suchungen  zu  sichem,  wird  das  in  der  Anlage  angegebene  Verfahren  zur  all- 
gemeinen  Anwendung  empfoblen. 

I 3.  Die  mit  der  Ausfiihrung  der  bakteriologischen  Untersuchung  be- 
trauten  Personen  miissen  den  Nachweis  erbracbt  baben,  daB  sie  die  bierfiir 
erforderliche  Befahigung  besitzen.  Dieselben  sollen,  wenn  irgend  tunlich,  der 
Betriebsleitung  selbst  angehiiren. 

I 6.  Entspricht  das  von  einem  Filter  gelieferte  Wasser  den  hygienischen 
A nforderungen  nicht,  so  ist  dasselbe  vom  Gebraucb  auszuschlieBen,  soferu  die 
Uraache  des  rnangelhaften  Verhaltens  nicht  schon  bei  Beendigung  der  bakterio- 
logischen Untersuchung  behoben  ist. 

Liefert  eine  Filter  nicht  nur  voriibergehend  ein  ungeniigendes  Filtrat, 
so  ist  es  auBer  Betrieb  zu  setzcn  und  der  Schaden  aufzusuchen  und  zu  beseitigon. 

I T.  Um  ein  minderwertiges,  den  Anforderungen  nicht  entsprechendes 
\S  asser  beseitigen  zu  konnen  (§  6),  muB  jedes  einzelne  Filter  eine  Einrlchtung 
besitzen,  die  es  erlaubt,  daaselbe  fiir  sich  von  der  Reinwassorleitung  abzusporren 
und  das  Filtrat  abzulasssen.  Dieses  Ablussen  hat,  soweit  cs  die  Durchfiihrung 
des  Betriebes  irgend  gestattet,  in  der  Regel  zu  geschehen: 

1.  unmittelbar  nacb  vollzogener  Reinigung  des  Filters  und 

2.  nach  Erganzung  der  Sandschlcht. 
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Ob  im  einzelnen  Falle  nach  Vorn'ahme  diescr  Reinigung  bezw.  Ergiinzung 
ein  Ablassen  des  Filtrats  nbtig  ist  und  binnen  welcher  Zeit  das  Filtrat  die  er- 
forderliche  Reinheit  wahrscheinlicli  erlangt  bat,  muB  der  leitende  Techniker 
nach  seinen  aus  den  fortlaufenden  bakteriologischen  Untersuchungen  gewonnenen 
Erfahrungen  ermessen. 

§ 8.  Eine  zweckmiiBige  Sandfiltration  bedingt,  daB  die  Filterflache  reich- 
lich  bemessen  und  mit  geniigender  Reserve  ausgestattet  ist,  um  eine  den  ort- 
lichen  Verhaltnissen  und  dem  zu  filtrierenden  Wasser  angepaBte  mafiige  Filtra- 
tionsgeschwindigkeit  zu  sichern. 

§ 9.  Jedes  einzelne  Filter  soil  fur  sich  regulierbar  und  in  bezug  auf  Dureh- 
fluB,  Uberdruck  und  Beschaffenheit  des  Filtrats  kontrollierbar  sein;  auch  soil 
es  fur  sich  vollstandig  entleert,  sowie  nach  jeder  Reinigung  von  unten  mit  filtrier- 
tem  Wasser  bis  zur  Sandoberflache  angefullt  werden  konnen. 

§ 10.  Die  Filtrationsgeschwindigkeit  soil  in  jedem  einzelnen  Filter  unter 
den  f fir  die  Filtration  jeweils  giinstigsten  Bedingungen  eingestellt  werden  konnen 
und  eine  moglichst  gleichmaBige  und  vor  plotzlichen  Schwankungen  Oder  Unter- 
brechungen  gesicherte  sein.  Zu  diesem  Behufe  sollen  namentlich  die  normalen 
Schwankungen,  welche  der  nach  den  verschiedenen  Tageszeiten  wecliselnde 
Verbrauch  verursacht,  durch  Reservoire  moglichst  ausgeghchen  werden. 

§ 11.  Die  Filter  sollen  so  angelegt  sein,  daB  ihreWirkung  durch  den  ver- 
anderlichen  Wasserbestand  im  Reinwasserbehalter  Oder  Schacht  nicht  be- 
einfluBt  wir’d. 

§ 12.  Der  F il  t ratio  ns  ii  b e rd  l'uck  darf  nicht  so  groB  werden,  daB  Durch- 
briiche  der  obersten  Filtrierschicht  eintreten  konnen.  Die  Grenze,  bis  zur  welcher 
der  Uberdruck  ohne  Beeintrachtigung  des  Filtrats  gesteigert  werden  darf,  ist 
fur  jedes  Werk  durch  bakteriologische  Untersuchungen  zu  ermitteln. 

§ 13.  Die  Filter  sollen  derart  konstruiert  sein,  daB  jeder  Teil  der  Flache 
eines  jeden  Filters  moglichst  gleichmaBig  wirkt. 

§ 14.  Witnde  und  Boden  der  Filter  sollen  wasserdicht  hergestellt  sein, 
und  namentlich  soli  die  Gefahr  einer  mittelbareu  Verb  indung  und  Undichtigkeit, 
durch  vrelche  das  unfiltrierte  Wasser  auf  dem  Filter  in  die  Reinwasserkanale 
gelangen  konnte,  ausgeschlossen  sein.  Zu  diesem  Zwecke  ist  insbesondere  auf 
eine  wasserdichte  Herstellung  und  Erhaltung  der  Luftschachte  der  Reinwasser- 
kaniile  zu  achten. 

§ 15.  Die  Starke  der  Sandschicht  soil  mindestens  so  betrachtlich  sein, 
daB  dieselbe  durch  die  Reinigungen  niemals  auf  weniger  als  30  cm  verringert 
wird,  jedoch  empfiehlt  es  sich,  diese  niedrigste  Grenzzahl,  wo  der  Betrieb  es 
irgend  gestattet,  auf  40  cm  zu  erhohen. 

§ 16.  Es  ist  erwiinscht,  daB  von  samtlichen  Sandfilterwerken  im  Deutschen 
lteiche  iibcr  die  Betriebsergebnisse,  namenthch  fiber  die  bakteriologische  Be- 
schaffeuhcit  des  Wassers  vor  und  nach  der  Filtration  dem  Kaiserlichen  Gesund- 
heitsamt,  welches  sich  fiber  diese  Frage  in  dauernder  Verb  indung  mit  der  seitens 
der  Filtertechniker  gewalilten  Kommission  halten  wird,  alljahrlich  Mitteilung 
gemacht  wird.  Die  Mitteilung  kann  mittels  Ubersendung  der  betreffenden 
Formulare  in  nur  je  einmaliger  Ausfertigung  erfolgen. 


Anlage  zu  § 4. 


Ausf  iihrung  der  bakteriologischen  Untorsuchung. 

1.  Herstellung  der  Nahrgelatine. 

Die  Anfertigung  der  Nahrgelatine  ist  nach  folgender,  lediglich  zu  diesem 
bosonderen  Zwecke  gegebenen  Vorschrift  vorzunehmen. 


Fleiscliextraktpepton-Nahrgelatine. 

Zwei  Teile  Fleischextrakt  Liebig % 

zwei  Teile  trockenes  Pepton  Witte 

und  i 

ein  Teil  Kochsalz 

werden  in  orvn 

zweihundert  Teilen  Wasser • • • ’ ' 

gelost;  die  Ldsung  wird  imgefahr  eine  halbe  Stunde  im  Dampfo  orlntzt  und 
nach  dem  Erkalten  und  Absetzen  filtriert. 
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Auf  neunhundert  Teile  diesor  Fliissigkeit 900 

warden 

einhundert  Teile  feinste  weiBe  Speisegolatino 100 

zugefugt,  und  naoh  dem  Quellen  und  Einweichen  der  Gelatino  wird  die  Auf- 
losung  durch  (hochstens  halbsttindiges)  Erliitzen  im  Dampfe  bevvirkt. 

Darauf  werden  der  siedendheiBeu  Fliissigkeit 

dreiBig  Teile  Normalnatronlauge1) 30 


zugefiigt  und  jetzt  tropfemveise  so  lange  von  der  Normal-Natronlauge  zugegeben, 
bis  eino  herausgenommene  Probe  auf  glattem,  blauviolettem  Lackmuspapier 
neutrale  Reaktion  zeigt,  d.  h.  die  Farbe  des  Papiers  nicht  verandert.  Nach 
viertelstiindigem  Erhitzen  im  Dainpfe  muB  die  Gelatinelosung  nochmals  auf 
ihre  Reaktion  gepriift  und  wenn  notig,  die  urspriingliche  Reaktion  durch  oinige 
Tropfen  der  Normalnatronlauge  wieder  hergestellt  werden. 

Alsdann  wird  der  so  auf  den  Laekmusblauneutralpunkt  eingestellten 
Gelatine  lViTeil  krystallisierte,  glasblanke,  nicht  venvitterte  Soda2)  zugegeben 
und  die  Gelatinelosung  durch  weiteres  halb-  bis  hochstens  dreiviertelstiindiges 
Erhitzen  im  Dainpfe  geklart  und  darauf  durch  ein  mit  heiBem  Wasser  ange- 
feuchtetes  feinporiges  Filtrierpapier  filtriert. 

Unmittelbar  nach  den  Filtrieren  wird  die  noch  warme  Gelatine  zweek- 
maQig  mit  Hilfe  einer  Abfiillvorrichtung,  z.  B.  des  Treskow  schen  Trichters, 
in  sterilisierte  (durch  einstiindiges  Erhitzen  auf  130—150°)  Reagensrohren  in 
Mengen  von  10  ccm  eingefullt  und  in  diesen  Rohrchen  durch  einmaliges  15 — 20 
Minuten  langes  Erhitzen  im  Dampfe  sterilisiert.  Die  Nahrgelatine  sei  klar  und 
von  gelblicher  Farbe.  Sie  darf  bei  Temperaturen  unter  26°  nicht  weich  und 
unter  30°  nicht  fliissig  werden.  Blauviolettes  Lackmuspapier  werde  durch  die 
verfliissigte  Nahrgelatine  deutlich  starker  geblaut.  Auf  Phenolphthalein  reagiere 
sie  noch  schwach  sauer. 

2.  Entnahme  der  Wasserproben. 

Die  EntnahmegefaBe  miissen  sterilisiert  sein.  Bei  der  Entnahme  der 
Proben  ist  jede  Verunreinigung  des  Wassers  zu  vermeiden,  auch  ist  darauf  zu 
achten,  daB  die  Miindung  der  EntnahmegefiiBe  wahrend  des  Offnens,  Fallens 
und  VerschlieBens  nicht  mit  den  Fingem  beriihrt  wil'd. 

3.  Anlegen  der  Kulturen. 

Nach  der  Entnahme  der  Wasserproben  sind  mogUchst  bald  die  Kulturen 
anzulegen,  damit  die  Fehlerquelle  ausgeschlossen  wird,  die  aus  der j Verm elirung 
der  Keime  wahrend  der  Aufbewahrungszeit  des  Wassers  entsteht.  Die  Gelatine - 
platten  sind  daher  moglichst  unmittelbar  nach  Entnahme  der  Wasserproben 
anzulegen. 

Die  zum  Abmessen  der  Wassermengen  fur  das  Anlegen  der  Kulturplatten 
zu  benutzendenPipetten  miissen  mitTeilstrichen  versehen  sein,  welche  gestatten, 
Mengen  von  0,1  bis  1 ccm  Wasser  genau  abzumessen.  Sie  sind  in  gut  schlieBen- 
den  Blechbiichsen  durch  einstiindiges  Erhitzen  auf  130 — 150°  im  Trockenschrank 
zu  sterilisieren. 

Fur  die  Untersuchung  des  filtrierten  Wassers  geniigt  die  Anfertigung 
einer  Gelatinep latte  mit  1 ccm  der  Wasserprobe;  fur  die  Untersuchung  des  Roh- 
wassera  dagegen  ist  die  Herstellung  mehrerer  Platten  in  zweckentsprechenden 
Abstufungen  der  Wassermengen  meist  sogar  eine  vorherige  Verdiinnung  der 
Wasserproben  mit  sterilem  Wasser  erforderlich. 

Das  Anlegen  der  Gelatineplatten  soli  in  der  Weise  erfolgen,  daB  die  aus 
der  zu  untereuchenden  Wasserprobe  mit  der  Pipette  unter  der  iiblichen  Vorsicht 
herausgenommene  Wassermengc  in  ein  Petrisohalchen  entleert  und  dazu  gleich 
der  zwischen  30  und  40°  verfliissigte  Inhalt  eines  Gelatinerohrchens  gegossen 
wird.  Waaser  und  Gelatine  werden  alsdann  durch  wiederholtes  sanftes  Neigen 
des  Doppelschalchens  miteinander  vermischt;  die  Mischung  wil'd  gleichmiiBig 
auf  den  Boden  der  Schale  ausgebreitet  und  zum  Erstarren  gebracht. 

Die  fertigen  Kulturschiilchen  sind  vor  Licht  und  Staub  gcscliiitzt  bei 
einer  Temperatur  von  20 — 22°  aufzubewahren ; zu  diesem  Zwecko  empfiehlt 
s:rh  die  Benutzung  eines  auf  die  genannte  Temperatur  eingestellten  Brutscbrankes 


')  An  3 telle  der  Normalnatronlauge  kann  auch  eine  4 °/0-ige  Natrium- 
hydrozydldsung  angewandt  werden. 

’)  Statt  1,5  Gewichtstelle  kryst.  Soda  konnen  auch  10  Raumteile  Normal- 
Sodalbsung  genommen  werden. 
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4.  Z a h 1 n n g d e r Koime, 

Die  Zahl  dor  entwickelten  Kolonien  ist  48  Stunden  nach  IJerrichtung 
der  Kulturplatten  mit  Ililfc  der  Lupe  und  notigenfalls  einer  Zalilplatte  fest- 
zustellen.  Die  gefundene  Zahl  ist  unter  Bemerkung  der  Zuclitungstemperatur 
In  die  fortlaufend  gefuhrten  Tabellen  einzutragen. 

I ( 

I>ie  zy  motechnische  Wasseranalyse  (nach  Hansen). 

Fur  den  Brauereibetrieb  ist  es  wichtig,  zu  wissen,  ob  das  zur  Bier- 
bereitung  benutzte  Wasser  und  die  Luft  solcbe  Keime  enthalten,  welcbe 
sich  in  Wiirze  und  in  Bier  entwickeln  konnen.  Diese  Feststellung  kann 
nacb  Hansen  durcli  die  Kochsche  bakteriologiscbe  Untersuchung  mit 
Fleischwasserpeptongelatine  nicht  getroffen  werden.  Neben  einander 
herlaufende  Versucbe  nacb  Kocb  und  Hansen  zeigten  sell  on  in  der 
Keimzahl  ganz  bedeutende  Unterscbiede  (vgl.  Jorgensen,  Mikro- 
organismen  der  Garungsindustrie , 5,  Aufl.  1909,  Berlin).  Um 
brauchbare  Resultate  zu  erbalten,  verwendet  man  anstatt  der  Koch- 
sclien  Nabrgelatine  die  S.  546  erwahnte  Wiirzegelatine  und  legt  mit 
dicser  die  Plattenkulturen  in  gewohnlicber  Weise  an  oder  verfahrt  nacb 
Hansen: 

20 — 25  Freudenreichsche  Kolbcben,  welcbe  je  20  ccm  sterili- 
sierte  Wiirze  oder  Bier  enthalten,  werden  mit  je  1 Tropfen  = Vas  ccm 
des  zu  untersuebenden  Wassers  oder  mit  entspreebenden  Verdiin- 
nungen  (mit  sterilem  Wasser)  geimpft,  wie  dies  aucb  bei  der  bakterio- 
logiscben  Untersuchung  der  Fall  ist.  Nacb  8-tagigem  Steben  bei  25°  C 
im  Brutschrank  und  weiteren  8 Tagen  bei  Zimmertemperatur  werden 
die  Kulturkolben  untersuebt.  Zeigt  nur  ein  Teil  von  ihnen  Entwicko- 
lung  und  bleiben  andere  steril,  so  ist  es  ziemlicb  sicher,  dab  die  ersteren 
nur  einen  entwickelungsfabigen  Keim  empfangen  liaben.  Hierdurch 
erhalt  man  Aufklarung  iiber  die  Zahl  der  entwickelungsfabigen  Keime 
in  einem  gewissen  Volumen. 

14.  Boden. 

Der  Boden  beberbergt  die  versebiedensten  Arten  von  Mikroorganis- 
men;  ibre  Zahl  ist  eine  sebr  variable  und  richtet  sicb  nacb  dessen  Gebalt 
an  Nahrstoffen,  Feucbtigkeit,  Warme  u.  s.  w.  Der  hochste  Keimgebalt 
findet  sicb  jedocb  niebt  in  den  obersten  Schichten,  sondern  erst  in  einer 
Ticfe  von  25 — 50  cm  (nacb  R.  Kocb).  Die  bakterienfeindlichen  Sonnen- 
strablen  und  andere  Umstande  (Wechsel  von  Trockenbeit  und  Feucbtig- 
keit) sind  wolil  daran  scliuld.  Die  bakteriologiscbe  Untersuchung  des 
Bodens  wird  im  bygieniseben  Interesse  nur  ausnabmsweise  verlangt 
und  bat  fiir  den  Cbemiker  kein  besonderes  Interesse.  Pathogene  Bak- 
terien  weist  man  direkt  durcb  Tierversucbe  nach. 

Fiir  die  Landwirtschaft  namentlieb  sind  von  den  im  Boden  vor- 
kommenden  Bakterien  besonders  wichtig: 

a)  Die  Stickstoffsammler,  Bakterien,  welcbe  den  Stickstoff  der 
Jjiift  entnebmen  und  den  Pflanzen  zufiihren  (Leguminosenknollcben- 
bakterien).  in  Reinkulturen  fiir  die  Praxis  zur  Aussaat  mit  Alinit 
bezeichnet. 

b)  Die  Nitratbildner  (nitrifizierende  Bakterien,  Leptotrix),  woven 
die  Nitroso bakterien  Ammoniak  zu  salpetriger  Saure  oxydieren  (Wino- 
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grads ky)  uiul  tlie  Nitrobaktericn.  woloho  die  salpetrigo  Sauro  zu  Sal- 
potorsiiure  oxvdieren. 

c)  Die  deuitrifizierondon  Bakterien  zersetzen  stickstoffhaltige 
Korper  und  bauen  dieselben  bis  zum  Ammoniak,  ja  Stickstoff  ab.  Zu 
den  bis  zum  Ammoniak  abbauenden  zahlen  viele  Arten  von  Spalt- 
pilzen,  Eumyceten  (Schimmelpilzen)  u.  s.  \v.  Der  Abbau  bis  zum  Stick- 
stoff findet  bei  den  salpetersauren  Salzen  statt  und  wird  durch  einige 
spezifische  Denitrifikationsbakterien,  zu  welchen  auch  das  Bacterium 
coli  commune,  namentlich  in  Symbiose  mit  anderen  Arten,  gehort, 
ausgefiihrt. 

Den  unter  b)  und  c)  genannten  Arten  kommt  wahrscheinlich 
auch  eine  wichtige  Rolle  bei  der  biologischen  Klarung  der  Abwiisser  zu. 

15.  Luft. 

Q.ualitativ  durcli  offenes  Aufstellen  von  mit  Nalirgelatine  be- 
schickten  Petrischalen  etwa  % Stunde  lang.  Alsdann  bedecken.  Es 
siedeln  sich  meist  Hefen  und  Sarcinen  an.  Quantitativ  mit  der  Hesse- 
schen  Rohre  oder  nach  Petri,  welche  in  kleine,  beiderseitig  offene, 
mit  etwa  5 g sterilem  Sand  gefiillte  Rohren  die  zu  imtersueliende  Luft 
(gemessene  Menge)  durchsaugen  la  lit.  den  Sand  alsdann  mit  Nalirgelatine 
vermischt  und  Platten  giellt.  Eicker  nimmt  statt  Sand  Glaspulver. 
Vgl.  im  iibrigen  S.  486. 

Das  bei  der  zymotechnisclien  Wasseranalyse  Gesagte  ist  in  sinn- 
gemaCer  Weise  auch  auf  Luft  ubertrag-  und  anwendbar. 


C.  Anleitung  zu  mediziniseh-bakteriologisehen  Unter- 

suchungen. 

1.  Die  Untersuchung  von  Sputum,  Milch1)  u.  s.  w.  auf  Tubcrkelbazillen. 

Die  Untersuchung  von  Sputum  zerfallt  in  eine  makroskopische 
und  eine  mikroskopische. 

Man  priift  zunachst  auf  Aussehen,  Gerucli,  Farbe,  Konsistenz, 
Durchsiehtigkeit,  Blut,  Eiter.  Zu  diesem  Zweck  breitet  man  Sputum 
auf  einem  schwarzen  Teller  aus.  Eine  Besichtigung  mit  der  Lupe  ergibt 
sodann  weitere  Beimengungen  und  bisweilen  auch  indifferente  Korper, 
wie  Brotkrumen,  Fleischfasern  u.  s.  w. 

Es  empfiehlt  sich,  jede  makroskopisch  verschiedene  Partie  be- 
sonders  mikroskopisch  zu  untersuchen.  Uber  die  Untersuchung  auf 
geformte  Elemente  durch  mikroskopische  und  zytologische  Verfahren 
siehe  1 h.  Koch,  Siiddeutsche  Apothekerzeitung  1909,  No.  47;  ebenda 
auch  ausfiihrlich  die  Priifung  auf  Tuberkelbazillen. 

\ orbereitung  des  Sputums  fiir  die  mikroskopische  Unter- 
suchung auf  Tuberkelbazillen  und  Kokkcn. 

Man  isoliert  die  einzelne  Partie,  nimmt  mittels  zweier  Platin- 
nadeln,  die  jedesmal  vor  dem  Gebrauch  auszugliihen  sind.  ein  kleines 
Hockchen  und  namentlich  die  gelbkiisigen  Knollchenr  sog.  Linsen, 
ueraus  und  bringt  sie  auf  das  Deckgliischen,  atreicht  sie  hier  mit  der 

l)  Betr.  infektioaer  Eutererkranku  gen.  Siehe  S.  567. 
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Nadol  in  eine  feine  Schicht  aus,  oder  man  bringt  sie  zwisclien  zwei  Deck- 
gliischen  und  zieht  diese  unter  maBigem  Zerreiben  in  paralleler  Richtung 
voneinander  ab.  Eine  Zusatzflussigkeit  zum  Verdiinnen  des  Sputums 
ist  nur  selten  notig;  man  nimmt  hierzu  entweder  sterilisiertes,  destil- 
liertes  Wasser  oder  0,75  %-ige  sog.  physiologische  Kochsalzlosung.  Diese 
Praparate  werden  nun  fixiert,  indem  man  sie  dreimal  maBig  schnell 
duroh  die  Flamme  zieht.  Dieselben  konnen  nun  nach  einer  der  nach- 
stehenden  Methoden  gefarbt  werden. 

Man  darf  sich  mit  einem  oder  nur  wenigen  Praparaten  nicht 
begniigen,  wenn  man  nicht  sofort  die  Tuberkelbazillen  findet.  Sind 
wenige  Bazillen  im  Sputum  vorhanden,  so  bediene  man  sich  der  folgenden, 
raschen  Anreicherungsverfahren  *): 

a)  Verfahren  nach  Biedert,  Miihlhauser,  Czaplewski: 

Man  schiittele  ein  Volumen  Sputum  mit  2 • — 4 Vol.  0,1 — 0,2  %- 

iger  NaOH  1 Minute  kraftig  durch;  falls  die  Masse  noch  nicht  gleichmaBig 
ist,  setze  man  noch  mehr  NaOH  zu  und  schiittele  wieder,  sodann  koche 
man,  bis  eine  gleichmaBige  Fliissigkeit  entsteht.  Nunmehr  setze  man 
1- — -2  Tropfen  Phenolphtaleinlosung  und  tropfenweise  5 %-ige  Essigsaure 
unter  starkem  Umriihren  zu,  bis  die  Rotfarbung  verschwunden  ist;  dann 
lasse  man  im  Spitzglase  absitzen  und  dekantiere.  Nach  dem  Durch- 
mischen  werden  aus  der  Masse  Praparate  hergestellt.  Oder  man  zentri- 
fugiere  nach  Zusatz  des  doppelten  Volumens  95%-igen  Alkohols  und 
beniitze  das  Sediment  zu  Praparaten. 

b)  Verfahren  nach  Sachs-Miicke: 

Man  setze  zu  dem  Sputum  nach  und  nach  Wasserstoffsuperoxyd, 
wodurch  das  Sputum  verfliissigt  wird.  Im  Rvickstand  Nachweis  der 
Bazillen  ausfiihren. 

c)  Verfahren  nach  N.  Abe  (Arch.  f.  Hyg.  1908,  S.  372). 

Homogenisierung  der  Sputummasse  und  gleichzeitige  Abtotung 

der  Bakterien  wird  erreicht  durch  10  minutenlanges  Schiitteln  des 
Sputums  im  Glasstopfenglas  mit  30  ccm  einer  Losung  von  2 g Sublimat. 
10  g Kochsalz,  1000  ccm  destilliertem  Wasser.  Dann  wird  zentrifugiert. 

Milch,  Harn  u.  s.  w.  werden  in  derselben  Weise  wie  Sputum  unter  - 
sucht.  Die  verdachtigen  Fliissigkeiten  miissen  langere  Zeit  erst  stark 
zentrifugiert  (4000  Umdrehungen  pro  Minute)  werden,  um  die  Bakterien 
im  Bodensatze  anzureichern. 

Anstatt  auf  Deckglaschen  kann  man  das  Sputum,  wie  iiberhaupt 
jedes  andere  Material  direkt  auf  die  Objekttrager  aufstreichen,  trocknen 
und  fixieren;  jedoch  hat  man  sich  zu  vergegenwartigen,  daB  das  dicke 
Glas  langsamer  durch  die  Flamme  gezogen  werden  muB  und  daB  das 
Glas  leicht  zu  lieiB  wird,  sodaB  die  Praparate  verderben;  man  UiBt  des- 
halb  die  Praparate  am  besten  lufttrocken  werden.  Die  Farbung  der 
Ausstrichpraparate  geschieht  dann  wie  unton  angegeben  ist,  die  mikro- 
skopische  Untersuchung  aber  nach  dem  Trocknen  des  Objekttragers 
direkt  in  01,  ohne  Auflegen  eines  Deckelglases. 

*)  Von  den  biolog.  Verfahren  (Nahrbodenkulturen)  und  Tierversuchen, 
wotou  letztere  stets  am  beeten  den  Nachweis  erbringen,  wird  liier  abgesehen. 
Vgl.  Abel,  bakt.  Taschenbuch.  1.  c. 
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In  Zweifelfallen  und  wo  es  die  Zeit  zulaBt,  nimmt  man  die  Ver- 
iiupfung  auf  Tiere  (Kaninohen)  vor. 

Farbmethoden.  Man  beniitzt  bis  heutc  die  alten  bewahrten 
Verfahren : 

a)  Die  fixierten  Praparate  farbt  man  mit  Kochscher  Anilinwasser-, 
Fuclisin-  oder  Z i e h 1 -X  e e 1 s e n sober  Carbolfuchsinlosung,  indem  man 
das  Uhrschalchen  mit  der  Losung,  auf  der  die  Deckgliiser  mit  der  prapa- 
rierten  Seite  nach  unten  schwimmen,  liber  dem  Bunsenbrenner  so  lange 
erwarmt,  bis  die  Farblosung  dampft  und  Blasen  wirft.  Man  spiilt  die 
Praparate  dann  im  Wasser  ab,  bringt  sie  einen  Moment  in  5 %-ige 
Schwefelsaure  oder  verdiinnte  Salpetersaure  (1:3)  und  dann  in  70  %- 
igen  Alkohol.  Naclifarben  mit  Methylenblau.  Tuberkelbazillen  sind  rot, 
Gewebsteile  und  andere  Organismen  blau.  Sporen  anderer  Bakterien 
und  Fettsaurekrystalle  farben  sich  auch  rot. 

b)  Nacli  Kaatzer.  Man  farbt  kalt  mit  iibersattigter  Gentiana- 
violettlosung  24  Stunden  hindurch  oder  durch  Erwarmen  auf  80°  C 
tlrei  Minuten  lang.  Dann  entfarbt  man  mit  folgender  Fliissigkeit : 
Misehung  von  100  ccm  90  %-igem  Alkohol,  20  com  Wasser  und  20 
Tropfen  konzentrierter  Salzsaure,  spiilt  mit  90  %-igem  Alkohol  ab  und 
fiirbt-  mit  konzentrierter,  wasseriger  Vesuvinlosung  nach. 

Tuberkelbazillen  dunkelviolett,  die  Gewebsteile  und  andere  Orga- 
nismen braun. 

c)  Nach  Frankel  und  Gabett.  Die  Praparate  werden  zwei 
Minuten  lang  in  Ziekl-Neelsenscker  Losung  gefarbt,  eine  Minute 
lang  in  Gabettsche  Metkylenblauschwefelsiiure  oder  Frankelsche 
Methylenblausalpetersaure  (S.  549)  gebracht  und  in  Wasser  abgespiilt. 

Tuberkelbazillen  rot,  Gewebsteile  u.  s.  w.  blau. 

d)  Nach  Chaplewsky.  Man  farbt  auf  dem  Deckglas  mit  Ziehl- 
Neelsenschem  C-arbolfuchsin,  erkitzt  liber  der  Flamme  bis  zur  Blasen- 
bildung  (das  Deckglas  muB  immer  mit  Farbstoff  bedeckt  sein),  bringt 
dann  direkt  in  alkoholische  Fluoreszeinmethylenblaulosung,  bewegt  6- 
bis  7-mal  darin  hin  und  her,  laBt  abtropfen  und  bringt  direkt  in  kon- 
zentrierte  alkoholische  Methylenblaulosung,  bewegt  in  dieser  10 — 12-mal 
hin  und  her  und  spiilt  mit  Wasser  ab. 

Tuberkelbazillen  rot,  Strukturbild  mit  den  anderen  Organismen  blau. 

e)  Nach  Giinther.  Man  farbt  heiB  mit  Anilinwasserfuchsin- 
losung  bis  zur  Blasenbildung  und  laBt  eine  Minute  stehen.  (Wir  ver- 
wenden  wegen  der  groBeren  Haltbarkeit  der  Losung  Ziehl-Neelsensches 
Carbolfuchsin.)  Dann  bringt  man  das  Praparat  in  3 %-igen  Salzsaure- 
alkohol  (3  Salzsaure,  100  ccm  96  %-igcn  Alkohol)  und  bewegt  eine  Minute 
lang  darin  hin  und  her.  Alsdann  spiilt  man  mit  Wasser  ab,  traufclt 
wasserige  Methylenblaulosung  oder  wasserige  Malachitgriinlosung  auf, 
farbt  etwa  % — 1 Stunde  damit  und  spiilt  mit  Wasser  ab.  Nacli  dem 
Abtrocknen  dreimaliges  Fixieren  in  der  Flamme  wie  das  ungefarbte 
Deckglas. 

ruberkelbazillen  sind  rot,  Gewebsteile  und  andere  Organismen 
blau  bezw.  griin. 

f)  Kontrastfiir bung  nach  Assmann.  (Miinch.  med.  Wochon- 
schr.  1909,  S.  658.) 
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a)  Mit  heiBem  Carbolfuchsin  etwa  1 Minute  lang  und  Entfarben 
abwechselnd  in  5 %-iger  H2S04  und  absolutem  Alkohol. 

/?)  AbfloBen  mit  Wasser  und  Trocknen  mit  FlieBpapier. 

y)  Einlegen  in  Petrischalchen  und  Bedecken  mit  40  Tropfen 
Jennerscher  Losung  J).  5 Minuten  einwirken  lassen. 

(5)  UbergieBen  mit  20  ccm  Wasser,  dem  vorher  5 Tropfen  einor 
0-1  %-igen  Ivaliumcarbonatlosung  zugesetzt  wordcn  sind.  Um- 
scliiitteln  bis  zur  gleichmaBigen  Verdiinnung  und  3 minuten  - 
langes  Nachfarben. 

e)  Herausnelmxen,  kurzes  Abspiilen  mit  destilbertem  Wasser,  vor- 
siclitiges  Abtrocknen  mit  FlieBpapier.  Olimmersion:  Proto- 
plasmaleib  der  Leukozyten  scharf  umschrieben  in  zartem  Grau- 
rosaton  gefarbt,  von  dem  sich  die  roten,  bei  intrazellularer 
Lagerung  anscheinend  regelmiiBig  von  einem  schmalen  Lichthof 
umgebenen  Tuberkelbazillen  scharf  abheben.  Alle  nicht  siiure- 
festen  Bakterien  sind  tiefblau  gefarbt. 

g)  Naohweis  der  granularen,  nach  Zielil  nicht  farbbaren  Form 
von  Tuberkelbazillen  nach  Much-Schottmiiller. 

1.  Mbglichst  gleichmaBiger,  dunner  Ausstricli  von  Eiter  odor 
Sputum  auf  Objekttrager; 

2.  Fixieren  des  Praparates  kurz  im  Formolalkohol  und  Ab- 
trocknen mit  Filtrierpapier ; 

3.  1 bis  2-mal  24-stiindige  Farbung  bei  Zimmertemperatur  in 
einer  alkoholisclien  Carbol-Methylviolettlosung  (10  ccm  alko- 
holische  Methylviolettlosung  in  100  ccm  2 %-iger  Carbolwasser- 
losung,  sorgfiiltiges  Filtrieren  des  Gemischcs).  Aufrechtes 
Einstellen  der  Objekttrager  in  weite  Reagensglaser,  um  mog- 
lichst  Nioderschliige  zu  vermeiden. 

4.  Jodierung  mit  Lugo  1 seller  Losung  (s.  S.  509)  10 — 15  Minuten; 

5.  5 % Salpetersiiure  1 Minute; 

6.  3%  Salzstiure  10  Sekunden; 

7.  Acetonalkohol  (gleiche  Teile  Aceton  und  Alkohol).  Die  Ent- 
farbung  geschieht  so  lange,  bis  kein  Farbstoff  melir  abflieBt. 
Wiederholte  Kontrohe  des  Praparates  unter  dem  Mikroskop; 
Abtrocknen  mit  Filtrierpapier; 

8.  Nachfarbung  mit  1 %-iger  Safraninlosung  5 — 10  Sekunden; 
Abspiilen  mit  Wasser;  Abtrocknen  mit  FlieBpapier; 

9.  Kurzes  Trocknen  ohne  Flamme; 

10.  Besichtigung  des  Praparates  mittels  Olimmersion. 

Auf  die  modifizierte  Hermansche  Granulafarbung  wird  ver- 
wiesen.  Siehe  Siiddeutsohe  Apothekerzeitung  1909,  No.  48. 


')  Darstellmig  der  J e n n e r schen  Farbefliissigkeit:  1 g Mothyleublau 
med.  Ho.chst,  sowie  1 g Eosin  B.  A.  extra  II  6 c li  s t lost  man  jo  in  einem 
Liter  Wasser,  gieQt  alsdann  die  Losungen  zusammen,  miseht,  liiI3t  1 Tag  stehen, 
sammelt  den  Niederschlag  auf  einem  Filter,  wasclit  mit  Wasser  solange  aus, 
bis  das  ablaufende  Wasser  farblos  erscheint,  trocknet  hierauf  und  lost  0,5  g 
dieses  eosinsauren  Metbylenblaus  in  100  g reinem  Methylalkokol. 
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2.  Nachweis  von  Gonokokken  in  Urin,  Sekretcn  u.  s.  w. 

Farbung  naoh  Neissor: 

Man  bringt  clio  Deckglaspraparate,  dio  wie  die  von  Sputum  an- 
gefertigt  werden,  in  konzentrierte  alkoholische  Eosinlosung,  erhitzt  dio 
Fliissigkeit,  saugt  dann  die  Eosinlosung  mit  Filtrierpapier  ab,  legt 
i,  Minute  in  konzentrierte  alkoholische  Methylenblaulosung,  spiilt  mit 
Wasser  ab  und  bringt  das  Deckglas  auf  den  Objekttriiger  wie  oben 
angegeben.  (Semmel-  bezw.  nierenformige  Diplokokken  blau,  Zellen 
rot,  Zellkerne  ebenfalls  blau.) 

3.  Nachweis  von  Typhus-  (Paratyphus-)  und  Colibakterien  im  Wasser 
(Trink-  und  Abwasser),  sowic  in  Fiices. 

Typhus.  Es  ist  von  vornherein  zu  betonen,  dab  der  Nachweis  von 
Typhus  im  Wasser  ein  auberst  scliwieriger  und  nur  selten  mit  Sicherheit  zu 
erbringen  ist,  da  die  Wasser  in  der  Regel  schon  reich  an  den  verschieden- 
artigsten  anderen  und  typhusahnlichen  Bakterien.  wie  die  Coliarten 
u.  s.  w.,  sind,  wodurch  die  Typhuskeime  scliwer  erkennbar  werden.  Man 
imterscheidet  die  Typhusbakterien  von  den  Coharten  durch  Aussaat 
auf  Lackmuslaktosenutrose-Krystallviolettagar  nach  v.  Drigalski  und 
Conradi 1).  Die  beiden  Forscher  setzen  Nutrose  zu,  um  den  Nalir- 
wert  zu  verbessern,  das  Krystallviolett  um  fremde  Bakterien  in  der 
Entwicklung  zu  kemmen.  Typhuskolonien  wachsen  auf  diesem  Nahr- 
boden  (Brutschrank-Beobachtung  nach  16 — 24  Stimden)  klein,  dureh- 
sichtig,  glasig,  blau;  Colikolonien  sind  rot,  derber,  undurchsichtiger 
und  grober.  Typhus-  und  Paratyphuskolonien  kann  man  sofort  auf 
Agglutination 2)  mit  hocliwertigem  Serum  (immunem  und  normalem) 
priifen.  Bei  Coli  ist  Agglutination  imsicher.  Identitatsreaktionen  betr. 
Typhus  und  Paratyphus  vgl.  tabellariscke  Ubersicht  S.  589. 

Ein  ihnen  eigenes  Wachstum  zeigen  Typhus  und  Paratyphus  nach 
Conradi  auf  BriUantgriin-Pikrinsaure-Peptonfleischextraktagar  nach  15 
bis  20  Stunden  im  Brutschrank  bei  37°.  Naheres  Pharm.  Zentralhallc 
1908.  985. 

Colibakterien  werden  mittels  der  Eij  kmannschen  Garprobe  3) 
wie  folgt  nachgewiesen : 

Eijkmann  fand,  dab  die  Colibakterien  bei  einer  Temperatur 
von  46°  C die  meisten  anderen  uberwuchern  und  in  Traubenzuckerlosung 

*)  Rezept:  1,5  Kilo  Rindfleisch  mit  2 Liter  Wasser  24  Stunden  stehen 
lassen,  Abpressen  und  das  Fleischwasser  1 Stunde  kochen,  filtrieren  und  20  g 
I’epton  „Wittc“,  20  g Nutrose,  10  g Koelisalz  zusetzen,  wieder  einc  Stunde 
kochen,  filtrieren,  60  g Agar  zusetzen,  3 Stunden  kochen,  alkalisieren  und  filtrieren. 
Andererseits  werden  300,0  Kahlbaum  sehe  Lackmuslosung  mit  30  g Milch - 
zucker  15  Minuten  gekocht.  Beide  Losungen  gieBt  man  nun  zusammen  und 
alkalisiert  die  rotgewordene  Losung  mit  10  °/0-iger  Sodalosung  his  zur  schwacli 
alkaiischen  Rcaktion  und  fiigt  sciilieBlich  noch  4 ccm  einer  liciBen  sterilen 
10  V»-igen  Sodalosung,  20  ccm  einer  sterilen  0,1  %-igen  Losung  von  Krystall- 
violett Hdchst  B zu.  Zeitschr.  f.  Hygiene.  39.  283. 

Cher  die  Ausfiihrung  dieses  Verfahrens  vgl.  R.  A b e 1 , bukt.  Taschcn- 
btich,  1908.  1.  c.,  sowic  Verdffcntl.  d.  Kaiser).  Oesundhoitsamtes.  1903.  No.  31, 
besondereBeilage.  Typhusimrnunsera  in  troekenerForm  beziehbar  vom  Schweizer. 
Serum-  und  Impfinstitut  Bern,  auch  durch  J.  D.  Riedel,  A. -Cl.,  Berlin  N.  39. 

*)  Zentralbl.  f.  Bakteriol.  I.  37.  742. 
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Gas  bilden.  Die  Priifung  wire!  in  einem  Garungskolbchen1),  wie  Fig.  10 
zeigt,  mit  einer  Garungslosung  (zu  priifendes  Wasser  und  y8  Volumen 
sterilisierte  wasserige  Losung  von  10  % Glukose,  10  % Pepton,  5 % 
Kochsalz)  vorgenommen.  Man  nimmt  in  der  Regel  10  ccm  Wasser  und 
1,2  com  Garungslosung.  1st  das  Wasser  sehr  rein,  so  unterbleibt  nicht 
nur  jede  Garung2),  sondern  die  Fliissigkeit  ist  auch  noch  nach  24Stunden 
vollig  klar  und  zeigt  hochstens  nach  48  Stunden  im  offenen  Schenkel 
eine  leichte  Triibung. 

Stark  verunreinigtes  Wasser  muB  mit  sterilisiertem  destillierten 
Wasser  erst  entsprechend  verdiinnt  werden.  Stets  sind  mehrere  Kon- 

trollbestimmungen  zu  machen.  Bei  besonders 
bakterienarmen  Wasser  empfiehlt  es  sicli,  eine 
Anreicherung  der  Bakterien  durch  Bebriiten  einer 
Mischung  von  300  ccm  des  betr.  Wassers  mit 
derselben  Menge  neutraler  Bouillon  bei  37°  wah- 
rend  24  Stunden  vorzunehmen.  Der  nach  An- 
reicherung im  Brutschrank  und  nach  48  Stunden 
getriibte  Garrohrcheninhalt  wird  durch  Osen- 
ausstrich  auf  Drigalsky-Conradi  Nahrboden 
(s.  vorige  Seite)  ausgesat.  Nach  Padlewsky, 
Pharmaz.  Zentralhalle  1908,  S.  73G  wachsen 
auf  einem  rindergallhaltigen  Malachitgriinnalir- 
boden  Colikolonien  griin.  Typhus  goldgelb.  Haben 
die  Plattenkulturen  coliahnliche  Keime  ergeben, 
so  werden  sie  nach  alien  gebrauchlichen  dia- 
gnostischen  Methoden,  d.  h.  Anlegen  von  nach 
Gram  gefarbten  Praparaten  (vgl.  S.  556),  Fest- 
stellung  von  Bewegung  und  Gasbildung,  Milch- 
koagulation,  Indolbildung  (Methode  S,  591), 
Wachstum  auf  Kartoffel,  Gelatine3)  und  Bouillon 
weiter  untersucht.  Siehe  tabellarische  Ubersicht  S.  589.  Bei  der  mikro- 
skopischen  Untersuchung  des  bei  46°  garenden  Inhaltes  des  Kolbens 
findet  man  mit  mehr  oder  weniger  Eigenbewegung  begabte,  meist  jedoch 
unbewegliche  Stabchen,  dann  und  wann  mit  Kokken  vermischt. 

Jedoch  ist  folgendes  zu  beachten.  Gasbildner  sind  nicht  immer 
eclite  Colibakterien ; es  gibt  auch  solche,  die  z.  B.  in  Peptonwasser 
kein  Indol  geben , Milch  nicht  zum  Gerinnen  bringen,  oder  eine 
andere  typische  Wuchsform  auf  Gelatine  und  Kartoffel  zeigen. 
Auch  die  Intensitat  der  Gasbildung  ist  verschieden.  Einige  dieser 
Gasbildner  miissen  zu  den  Buttersaurebakterien  gerechnet  werden. 

Fortsetzung : niichste  Seite  unten. 

')  Man  kanu  auch  cin  gewohnliehos  Reageuzglas,  das  mit  der  sterilisierten 
Nalirlosung  beschiokt  ist,  nelimen,  in  dem  sicli  ein  etwa  2 — 2,5  cm  lauges  und 
(i — 8 mm  weites  unten  zugeschmolzenes  Rohrchen  befindet.  Letzteres  wird  mit 
der  Offuung  nach  unten  hineingestellt  und  jnuO  vollig  mit  der  Fliissigkeit  ge- 
fiillt  sein.  (Durham.) 

2)  Da  die  in  Wasser  geloste  Luft  als  Luftblase  am  oberen  Ende  des  ge- 
schlossenen  Schenkels  erscheint,  so  muB,  um  Irrtiimer  zu  vermeiden,  ein  Parallel- 
versuch  nur  mit  Wasser  gemacht  werden. 

3)  Verdiinnung  0,1 — 0,2  ccm  in  100  ccm  Wasser  mit  sterilem  Pinsel 
aufstreichen. 


Fig.  10. 

Eijkmanns  Gtirglas. 
(Inhalt  otwa  12  ccm.) 
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Zur  Differenzierung  von  Typhus-  unci  typhusahnlichen  Bazillen 


clienen  folgentle  Unterscheidungsmerkniale: 


Coli ') 

Typhus 

Paratyphus8) 

1.  Wachstum  auf  Gelatine 

braunliche 

rein  grau  bis 

A. runde  oder 

• 

Kolonien 

gelblich,  rund 

ovale 

ohne  Ver- 

oder  oval-  in 

Oberflachen- 

fliissigung 

der  Tiefe; 

Kolonien 

schleierartig ; 

B.  Dasselbe, 

tiefgefurcht 

aber  dick, 

an  d.  Ober- 

weiBlich, 

flache;  ohne 

jung  Kolon. 

Verflussigung 

irisierend 

2.  Wachstum  auf  Kartoffeln 

starker,  grau- 

kaum  sicht- 

braun 

gelblicher 

bar 

Rasen 

3.  Wachstum  in  Lackmus- 

stark  sauer 

produziert 

nach  8 — 10 

molke 

nicht  mehr 

Tagen 

als  3 % Vio 

alkalisch  3) 

4.  Saurebildimg 

stark 

N.-Saure 

keine 

5.  Garvermogen  (Trauben- 

stark 

keines 

vorhanden 

zucker) 

6.  Verhalten  in  Milch 

koaguliert 

koaguliert 

hellt  Milch 

nicht 

unter  Alkali- 

bildung  auf 

7.  Indolbildung  4) 

Indolbildung 

keine 

keine 

8.  Agglutination 

tritt  ein, 

tritt  mit 

geringer  als 

doch  nicht 

Immunserum 

bei  Typhus 

9.  Besondere  Kennzeichen 
der  Bakterien 


bei  alien  rascher  als 
Varietaten  mit  Normal- 
serum  ein 
4 — 12  seit-  lebhaft  be- 
liche  weglieh ; 

GeiBeln  leicht  abreiB 
bare  peri- 
triche 
GeiBeln 

Fortsetzung  von  S.  588. 

Bs  Lst  jedoch  nicht  gesagt,  daB  diese  niclit  fakalischen  Ursprungs  sind. 
Im  f aces,  Mist,  Humus  wurden  schon  Mikroorganismen  gefunden, 
welche,  nicht  zu  den  Colibakterien  geliorend,  noch  bei  46°  in  Glukoso 
enthaltenden  Mcdien  sich  vervielfiiltigen  und  Gas  bilden  konnon. 

*)  K3  gibt  verschiedene  Arten,  die  im  wesentlichcn  jedoch  morphologisch 
und  biologisch  gleichartig  sind. 

’)  Man  unterscheidefc  ParatyphusbazilJen  A und  B (die  haufigcren). 

*)  Ir>  Lackinus-Traubenzueker-Nutroselosuug  wird  Oerinnung  erzeugt. 

*)  Naheres  dariiber  siehe  Vachweia  der  Cholorabazillou. 
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Thermotolerante  Garungsorganismen  diirfen  also  nicht  ohne  weiteres 
als  zur  norrnalen  Flora  der  Oberflachenwasser  gehorend  betrachtet  wer- 
den,  ihre  Anwesenheit  spricht  aber  im  allgemeinen  fur  fakalische  Verun- 
reinigung.  Der  Nachweis  von  Coli  ist  jedoch  nur  dann  als  erbracht 
anzusehen,  wenn  samtliche  biologischen  Merkmale  zutreffen.  Da  gut- 
funktionierende  Sandfilter  nur  ganz  geringe  Mengen  der  Bakterien 
passieren  lassen,  so  kann  bei  Infektion  eines  Wassers  der  Nachweis  der 
Colibakterien  als  Indikator  fiir  diese  Gefahr  herangezogen  werden. 

Keimzahl  und  Menge  der  nachweisbaren  Colibakterien  stehen  nach 
Kenji  Saito,  Kioto  (Archiv  fiir  Hygiene  1907,  63,  Heft  3)  in 
keinem  Zusammenhang.  Aus  der  Menge  der  nachweisbaren  Colibakterien 
soli  demnach  nicht  ohne  weiteres  ein  SchluB  auf  den  Grad  der  Verun- 
reinigung  des  Wassers  mit  Fakalien  gezogen  werden  konnen. 

Betr.  Thermophilentiter  und  Colititer  vgl.  Petruschky  und 
Puscli,  Bact.  coli  als  Indikator  fiir  Fakalverunreinigung  von  Wassern, 
Zeitschr.  fiir  Hyg.  1903,  43,  304,  sowie  R.  Hilgermann,  Klin.  Jahrb. 
1909,  22,  315. 

Thermophilentiter  ist  diejenige  Verdiinnung,  bei  welcher  nach  der 
Bebriitung  bei  37°  noch  Triibung  von  Bouillon  bezw.  Phenolbouillon 
eintritt;  Colititer  diejenige  Verdiinnung,  bei  welcher  sich  mittels  des 
Plattenverfahrens  noch  Colibakterien  herausziichten  lassen. 

Der  Thermophilentiter  wird  in  der  Weise  angelegt,  daB  von  Wasser 
100  com  mit  100  com  Bouillon  oder  Phenolbouillon 


10  „ 

„ 59  „ 

5 „ 

„ 10  „ 

1 „ 

„ 10  „ 

0,1  „ 

„ 10 

vcrmischt  und  nach  24stiindiger  Bebriitung  bei  37 0 beobachtet  werden, 
Weitere  Verdiinnungen  werden  z.  B.  angelegt:  0,1  ccm  Wasser  + lOccm 
steriles  Wasser,  davon  0,1  = 0.001  ccm  des  zu  priifenden  Wassers  mit 
10  ccm  Bouillon  bezw.  Phenolbouillon.  Die  letzte  Verdiinnung,  bei 
welcher  Triibung  eintrat,  ist  der  Thermophilentiter.  Von  diese r und 
der  nachsthoheren  Verdiinnung  werden  Plattenaussaaten  angelegt.  Dio 
letzte  Verdiinnung,  bei  welcher  noch  Coli  mittels  der  Aussaat  nach- 
weisbar  war,  ist  der  Colititer. 

4.  Nachweis  von  Ckoleravibrionen  im  Wasser. 

Mindestens  1 Liter  des  Wassers  versetzt  man  mit  10  % konzen- 
trierter  Peptonwasserlosung  (vgl.  S.  545),  schiittelt  griindlich  durch, 
verteilt  dann  zu  je  100  ccm  etwa  in  Kolbchen  und  setzt  dieselben  der 
Bruttemperatur  (37°)  8—12  Stunden  aus.  — Die  Bakterien  sammeln 
sich  infolge  ihres  groBen  Sauerstoffbediirfnisses  an  der  Oberflache  der 
Fliissigkeit,  sodaB  sich  unter  Umstanden  ein  sichtbares,  feines  Hautchen 
bildet  und  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  eines  Tropfens  der 
Fliissigkeit  von  der  Oberflache  (Untersuchung  im  hangenden  Tropfen- 
und  Ausstrichpraparat)  die  charakteristischen  gekrummten  Bazillen 
in  groBe  Menge  sich  finden  lassen. 


Spezieller  Teil. 


591 


Mit  dem  dieser  Fliissigkeit  (namentlich  von  dor  Oberfliiche)  ent- 
nommenen  Material  beschickt  man  nun  nach  10,  15  und  20  Stunden 
Agarplatten  (alkalisohe),  indem  man  dasselbe  nicht  in  das  verfliissigte 
Agar  bringt,  sondern  erst  das  Agar  in  die  Petrischalen  gieBt  und  dann 
nach  dem  Erstarren  darauf  mit  der  Platinose  von  der  Oberflache  der 
Kultur  aufstreicht.  Die  Agarplatten  halt  man  bei  37°  C.  Die  Kolonien 
auf  Agar  sind  ,.miiBig  groB  mit  einem  eigentiimlichen,  hell  graubraunen, 
transparenten  Aussehen,  wahrend  fast  alle  andern  in  Frage  kommenden 
(spirillenfonnigen!)  Bakterien  weniger  transparente  Kolonien  bilden  1).“ 
Durch  tjberimpfen  in  Peptonwasserrohrcken  konnen  die  Bazillen  noch 
angereichert  werden.  Selir  cliarakteristisch  wachsen  die  Cholerabazillen 
auf  AlkaUalbuminatgelatine  (Deycke);  das  Alkalialbuminat  ist  von 
E.  Merck  in  Darmstadt  beziehbar;  davon  2 — 3 g,  Pepton  1 g,  NaCl  1 g, 
Gelatine  10 — 15  g und  Wasser  100  g zu  Nahrgelatine  verarbeiten,  neu- 
tralisieren  mit  HC1,  alkalisch  machen  mit  2/3  % krystallisierter  Soda. 

Yiele  dem  Choleravibrio  ahnliche  Yibrionen  zeigen  im  Dunkeln 
Phosphoreszenzerscheinungen. 

Die  auf  den  Agarplatten  gewachsenen  Kolonien  werden  zuerst 
mikroskopisch  gepriift  und  davon  samtliche  spirillenformige  Arten  rein 
geziichtet,  bezw.  weiter  untersucht.  Den  Cholerabazillen  in  der  Form 
sehr  ahnliche  Arten  gibt  es  verschiedene,  die  zu  Yerwechslungen  Ver- 
anlassung  geben  konnen.  Es  ist  deshalb  notig,  an  den  ,,Choleraver- 
dachtigen“  eingehendere  Identifizierungsversuche,  worunter  namentlich 
den  Tierversuch,  Agglutinationsreaktion  (siehe  auch  S.  587  bei  Typhus) 
und  die  Xitroso - 1 n do Ireaktio n , wie  folgt,  anzustellen. 

Yersetzt  man  eine  Cholerapeptonkultur  mit  1 ccm  reinster  Schwefel- 
siiure  (1  : 3),  so  nimmt  die  Mischung  innerhalb  5 Minuten  Rotfarbung 
an;  die  Bakterie  reduziert  die  im  Pepton  enthaltenen  Spuren  von  Nitraten 
zu  Xitriten.  Zur  Indolreaktion  (Xachweis  von  Typhus  und  typhusahn- 
lichen  Bakterien)  verfahre  man  in  derselben  Weise  wie  vorher,  gebe 
aber  noch  1 ccm  XaX02  (von  etwa  0,02  %)  hinzu.  Besonders  empfind- 
lich  beim  Uberschichten  der  mit  H2S04  versetzten  Kultur  mit  der  Nitrit- 
losung.  (Kitasato-Salkowski). 

Xach  Ehrlich2)  ist  folgendes  Verfahren  besonders  empfindlich. 
Zu  10  ccm  fliissiger  Kultur  setze  man  5 ccm  einer  Losung,  bestehend 
aus  4 Teilen  Paradimethylamidobenzaldeliyd,  380  Teilen  Alkohol  (96%) 
und  80  Teilen  konzentrierter  Salzsaure,  sowie  von  5 ccm  einer  gesattigten 
wasserigen  Losung  von  Kaliumpersulfat;  schiitteln,  binnen  5 Minuten 
Rotfarbung  bei  Indolbildung. 

5.  Priifung  von  Desinfekt!onsmitt«ln  und  DeslnfektionB&pparaten  aut  ihro  Wlrkung. 

Zu  Desinfektionsvereuchen  verwendet  man  mcistons  Mil/,  brand  bazillen 
und  deren  Hporen,  Typhusbazillen,  Cholera vibrionen , den  Staphylococcus 
pyogenes  aureus,  und  auch  Saprophyten,  wie  den  Heubazillus  und  desseu 
Sporen,  den  Bacillus  mesentericus  vulgatus,  den  Bacillus  prodigiosus  u.  a. 

a)  Priilungvon  Fliissigkeiten  und  Salzen: 

«)  Man  stellt  sich  eine  Losung  von  bestimmter  IConzentration  her,  z.  B. 
10  •/•,  und  setzt  davon  1,0,  0,5,  0,4,  0,3,  0,1  ccm  zu  je  10  ccm  verfliissigter  Niilir- 

*)  Koch,  Zeitschr.  f.  Hygiene  u.  lufektionskrankheiten.  Bd.  14. 

r)  Zentralbl.  f.  Bakteriologie.  I.  40.  129. 
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gelatine  Oder  Agar  (die  Rohrchen  enthalten  dann  1 %,— 0,1  % dee  Desinfiziens) 
und  legt  mit  dem  zu  kontrollierenden  Pilz,  Stick-  Oder  Strichkulturen  und  Platten 
an.  Verwendet  man  Sporen,  so  tdtet  man  in  sporenkaltigem  Material  durch 
Va  stiindiges  Erwannen  auf  70°  C die  dariu  enthaltenen  Bazillen,  impft  damit 
und  sielit,  ob  die  Sporen  in  den  mit  dem  Desinfektionsmittel  versekenen  Nahr- 
boden  noch  auskeimen.  Durch  eine  solcke  Versucksreihe  er taint  man,  wie  viel 
Prozent  des  Desinfektionsmittels  notig  sind,  nm  Asepsis  zu  erreichen;  d.  i.  die 
vegetativen  Zustande  der  Mikro organ ismen  werdeu  vemichtet,  aber  nicht  die 
Dauerformen  (Sporen). 

(3)  Um  zu  erfakren,  wieviel  Prozent  des  Desinfektionsmittels  notig  sind, 
um  vollstandige  Antisepsis  zu  erreichen,  ziichtet  man  den  zu  untersuchenden 
Pilz  in  Bouillon  und  versetzt  10  com  der  noch  sporenfreien,  zur  Absckeidung 
etwaiger  Bazillenkliimpchen,  durch  Asbest  filtrierter  Bouillon  wie  oben  mit 
einer  gewissen  Desinfizienslosung  von  bekanntem  Gehalte.  Aus  diesem  Rohrchen 
nimrat  man  nach  1 Minute,  5 Minuten,  10  Minuten,  30  Minuten,  1 Stunde  usf. 
eine  kleine  Piatinose  voll  Material,  bringt  diese  in  10  ccm  verflussigte  Gelatine 
Oder  Agar  und  gieBt  Platten.  Man  erkalt  so  Angaben,  wieviel  bestimmte  Mengen 
des  Desinfiziens  in  bestimmter  Zeit  die  Keime  abtoten.  Hat  man  die  Yermutung, 
daB  die  kleine  Spur  des  Desinfiziens,  welche  mit  der  Piatinose  iibertragen  worden 
ist,  Entwickelungshemmung  verursacht  haben  kann,  die  Keime  also  moglicher- 
weise  nicht  zerstort  sind,  so  maclit  man  zur  Kontrolle  eine  Impfung  von  frischem 
Pilzmaterial  in  eine  Gelatine,  der  man  eine  gleiche  Spur  der  desinfizierenden 
Fliissigkeit  zugesetzt  hat. 

Man  kann  Bazillen  und  Kokken,  ahnlich  wie  die  Sporen  (s.  unten),  an 
Seidenfaden  oder  an  mit  einem  Korkbohrer  ausgehauene  FlieBpapierstuckcken 
antrocknen  (im  Exsiccator)  und  ahnlich  wie  die  sporeuhaltigen  Praparate 
verwenden. 

y)  Herstellung  von  Sporeufaden. 

Man  entnimmt  z.  B.  Milzbrandsporenmaterial  von  Kartoffelkulturen, 
welches  man  mit  einem  sterilen  Messer  abgoschabt  hat  und  verriihrt  es  tiichtig 
mit  sterilisiertem,  destilliertem  Wasser  in  einer  kleinen  Schale.  In  diese  Auf- 
schwemmung  bringt  man  */a  cm  lauge  sterilisierto  Seidenfaden,  mischt  dieselben 
damit  und  breitet  sie  auf  sterilisierter  Platte  in  einem  Exsiccator  zum  Trocknen 
aus.  In  aknlicher  Weise  trockuet  man  die  Sporen  an  sterilisierten  Papierbliittcheu, 
Glasstiicken,  eisernen  Niigeln  u.  s.  w.  an.  Glasstiicke  und  Nagel  sind  vorzuziehen, 
weil  das  Desinfektionsmittel  nach  der  Einwirkung  auf  die  Sporen  griindlicher 
weggespiilt  werden  kann  und  man  bei  der  Weiterbehandlung  weniger  Gefahr 
liiuft,  von  dem  Desinfektionsmittel  storende  Mengen  mit  in  die  Kulturen  iiber- 
zufuhren. 

Anstatt  die  Sporen  an  Gegenstanden  anzutrocknen,  kann  man  sicker 
mit  sporeuhaltigen  Fliissigkeiten  arbeiten,  indem  man  die  Versucho  in  analoger 
Weise  wie  outer  (3  angegeben  ist,  anstellt.  Die  sporenhaltige  Bouillon  wird  her- 
gestellt,  indem  man  auf  schrage  Agarkulturen  der  betreffenden  Pilze  ein  wenig 
Bouillon  gieBt  und  mit  sterilisierter  Nadel  etwas  iiber  die  oberflachlichen  Kultur- 
rasen  hinstreift  und  die  entstandene  Aufschwemmung  noch  durch  Glaswolle 
filtriert. 

d)  Hieran  haben  sick  noch  Versuche  anzureihen,  die  dem  praktischen 
Gebrauch  der  Desinfektionsmittel  entsprechen.  Wie  diese  vorzunehmen  sind, 
ergibt  sich  aus  der  Verwendungsart,  wie  denn  auch  die  Versuche  mit  den  Rein- 
kulturen  noch  auf  mannigfache  Weise  angestellt  werden  konnen.  Die  Art  und 
Weise  der  Versucksvornalnne  muB  der  Erfahrung  und  dem  Geschick  der  einzeluen 
Sachverstandigen  iiberlassen  bleiben. 

Neuerdings  stellt  man  vergleichende  Versuche  mit  Sporen  an,  die  1,  2, 
3,  4 und  mehr  Minuten  in  Leinwandbeutelcheu  im  Dampftopf  der  Einwirkung 
des  stromenden  Dampfes  ausgesetzt  waren,  und  gibt  nun  an,  daB  x % des  Des- 
infektionsmittels in  y Zeit  Sporen  in  der  Entwickelung  hemnien  bzw.  toten, 
die  der  Einwirkung  des  stromenden  Wasserdampfes  x Minuten  standhielten. 

b)  Priifung  von  Apparaten  fur  die  Desinfektion 

durch  Hitze:  , ......  , 

Hierzu  verwendet  man  in  der  Regel  Milzbrandsporenfaden  in  sterilisiertes 
Papier  eingeschlagen,  Kartoffelstiicke  mit  Kulturen  von  MilzbrandbaziUen, 
kleine  Packetchen  sporenhaltiger  Gartenerde,  welche  man  in  den  zu  priifenden 
Apparat  gibt.  Da  diese  Apparato  vorwiegend  zur  Desinfektion  von  Kleidern, 
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Bettzeugen  u.  s.  w.  dienon  , so  bringt  man  die  Paoketchen  ins  Innere  von 
Waschebiindelu,  Bettzeug  u.  s.  w. 

Man  setzt  min  den  Apparat  in  Gang  und  dffnet  unter  der  Kontrolle 
eines  Thermometers,  welches  die  Innentemperatur  des  Raumes  anzeigt  (nach- 
dem  z.  B.  */»  -Statute  Oder  1 Stunde  eino  Temperatur  von  z.  B.  100"  Oder  105"  C 
im  Desinfektionsraum  gelierrscht),  denselbon  und  konstatiert  duroh  Kultur- 
und  Impfversuohe  die  Wirkuug  auf  die  Bakterien  und  Sporen.  Man  hat  jedoch 
stets  11  Tage  zu  warten,  ehe  man  die  Kultur  als  steril  ansieht,  da  haufig  das 
Wacbstum  nur  verlangsamt  ist. 

Anhang,  Desinlektionsmittel. 

1.  Kalkmilch.  1 Liter  gebrannten  Kalk  mit  4 Liter  Wasser  abzu- 
loschen.  — Zur  Desinfektion  nimmt  man  auf  ungefahr  ein  Teil  Fakalien  u.  s.  w. 

1 Teil  Kalkmilch.  Braueht  etwa  1 Stunde  zur  Wirkuug.  Zum  Ttinchen  von 
Krankenziniinerwanden,  BegieBen  beschmutzten  Erdbodens,  der  Abtrittschlauche 
u.  s.  w. 

2.  Chlorkalk,  entweder  unvermiseht  in  Pulverform  oder  in  Losung; 

2 Teile  auf  100  Teile  Wasser.  Anwendung  : 2 gehaufte  EBloffel  voll  auf 
7-  Liter  mensehhche  Abgange.  Fur  verdiinntere  Schmutzwasser  geniigt  weniger. 
Wirkung  nach  15  Minuten. 

3.  Losung  von  E a lis  e if  e , 3 Teile  gelost  in  100  Teilen  Wasser. 
Fur  Bett-  und  Leibwasche  derart  zu  verwenden,  daB  solehe  24  Stunden  darin 
eingelegt  werden. 

4.  Karbolsaure  in  5 %-iger  Losung.  Die  100  %-ige  rohe  Saure 
wird  durch  20  Teile  Seifenlosung  die  kry  stallisierte  bloB  durch  Wasser  gelost. 
Fur  Wasche:  12  Stunden  lang  einlegen;  zum  Abreiben  von  Leder,  Papier,  Holz- 
und  Metallteilen,  Wanden  und  FuBboden. 

5.  Stromender  Wasserdampf  von  mindestens  105°,  nur  im 
Desinfektions-Apparat  ausfiihrbar.  Ftir  Betten,  Matratzen,  Strohsacke,  Vorlagen, 
Teppiche,  Wasche,  Kleider,  Gardinen,  nicht  polierte  Polstermobel. 

6.  Siedehitze,  mindestens  1 Stunde  lang  anzuwenden  fur  Wasche 
n.  s.  w. 

Aufler  diesen  von  derReichs-Cholerakommission  emp- 
fohlenen,  leicht  zu  beschaffenden  und  im  ganzen  ungefahrlichen  Mitteln 
gibt  e3  eine  groBe  Menge  weiterer,  deren  Verwendung  dem  Fachmann  vorbe- 
halten  bleibt:  Sublimat  (1  %-ige  Losung),  freies  Chlor,  Brom,  Jod,  Arsenik, 
Kaliumpermanganat  (5  %),  Terpentinol,  Ferrichlorid  und  Ferrosulfat,  Mineral- 
sauren,  Alaun,  Metallsalze,  Ather,  Borsaure,  Chromsaure,  atherische  Ole,  Kamp- 
fer,  Teer,  femer  die  groBe  Menge  der  neuen  Antiseptica:  Salizylsaure,  Thymol, 
Kreolin,  Saprol,  Solveol,  Solutol,  Lysol,  Jodoform,  Aristol,  Wasserstoffsuper- 
oxyd,  Aseptol,  Antiseptol,  K resol,  Xylol,  Formalin  (-aldehyd  1 : 1000),  letzteres 
auch  in  Dampfform  (Formalindesinfektionslampen  von  Sober  ing  ,S  ch  lofl - 
m a n n u.  a.)  u.  s.  w.  SchlieBlich  ist  noch  die  mechanische  Entfernung  der 
an  den  Zimmenvanden,  FuBboden  hangenden  Keime  durch  Abreiben  mit  Brot, 
Schwamm  u.  s.  w.  zu  erwahnen. 

Wohnungsdesinfektion. 

1.  Formaldehydverfahren. 

Fur  100  cbm  des  zu  desinfizierenden  Raumes  sind  erforderlich  800  ccm 
Formalin  + 3200  ccm  Wasser,  welche  mit  Spirituslampe  verdampft  werden. 
N'ach  mindestens  7 stiindiger  Einwirkung  sind  800  ccm  25  %-iger  Ammoniak- 
flfissigkeit  zu  verdampfen.  Kosten  pro  100  cbm  etwa  3,50  Mk.;  nach  Fliigge, 
ITyg.  Rundschau  1901,  649. 

Oder  statt  Formalin  Glycoformal  (Formalin  + 10  % Glycerin)  und  ver- 
dampfen im  L i n gn  e r schen  Apparat.  SchloBmann,  Berl.  klin.  Wochen- 
schr.  1898.  No.  25.  Oder  mit  Carboformalgliihblock  durch  Verdampfen  von 
Paraformaldehydkugeln  = Oder  Kerzen,  Krell-Elbs  cf.  Dieudonnd.  Miinch.  mcd. 
Wochenschr.  1900.  p.  1456.  Formalin  dringt  nicht  tief  ein.  Tiefenwirkung  wird 
ermittelt  an  Reaktionskorpcrn  von  Czaplewski,  z.  B.  an  durch  Natrium- 
sulfit,  entfarbter  Fuchsingelatine,  welche  durch  Aldehyd  wiedor  gefiirbt  wird. 
Die  Luft  rnuB  stark  rnit  Wasserdampf  gesiittigt  sein,  desgleichen  soil  hohere 
Temperatur  im  Zimmer  vorhanden  sein  (im  Winter  dureh  Hoizung),  event, 
kann  die  Luftmischung  durch  FI figel ventilator  beschlounigt  werden. 

Bujard-Baler.  3.  Anfl.  38 
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Bakteriologischer  Teil. 


Die  zu  desinfizierenden  Raume  miissen  durch  Einlegen  angefeuchteter 
Wattestreifen  zwischen  Fenster  und  Tiirfliigel  und  deren  Rahmen,  sowie  durch 
Verstopfen  der  Schliissellocher  in  it  feuchter  Watte  griindlich  abgedichtet  werden. 

2.  Autanverfahren,  Patent  der  Farbwerke  Bayer  u.  Cie., 

Elberfeld. 

Das  Verfahren  zeichnet  sich  durch  Einfachheit  und  Feuersicherheit  aus 
und  eignet  sich  auBer  zur  Wohnungs-  noch  zur  Desinfektion  von  Biichern, 
Federbetten,  wollenen  Matratzen,  Pelzwerk.  Gardinen  u.  dgl.,  ferner  von  Krankcn- 
wagen,  Personenfahrzeugen  u.  a.  Bei  der  energiscken  Einwirkung  von  Barium- 
superoxyd  auf  Paraform  wird  nur  ein  Teil  des  theoretisch  vorhandenen 
Formaldehyds  als  solches  in  Freiheit  gesetzt,  indem  sich  ein  groBer  Teil  des- 
selben  zu  Ameisensaure  oxydiert,  wahrend  der  Rest  nicht  zur  Verdampfung 
kommt.  Um  sozusagen  die  Brisanz  der  Einwirkung  und  die  damit  verbundenen 
Verluste  herabzusetzen,  wird  neuerdings  Alkalicarbonat  zugesetzt.  Nach  mehr- 
stiindiger  Einwirkung  des  feuchten  Formaldehyd- Gases  wird  aus  einem  Ammon- 
salz  durch  caust.  Alkali  Ammoniak  frei  gemacht  und  nach  einiger  Zeit  tiichtig 
geliiftet.  Kosten  8,50  Mk.  pro  100  cbm  Raum. 

3.  Formalin-Permanganatverfahren. 

Fur  100  ccm  des  zu  desinfizierenden  Raumes  werden  2 kg  techn.  Kalium- 
permanganat,  2 Liter  Formalin  und  2 Liter  Wasser  verwendet.  Die  Herstellung 
des  Gemisches  geschieht  wie  beim  Autanverfahren  in  Holzbottichen.  Zur  Scho- 
nung  des  FuBbodens  sind  wie  bei  diesem  die  GefaBe  auf  Linoleum  oder  Holz- 
bretter  zu  stellen,  da  sich  wahrend  des  Verfahrens  eine  erhebliche  Warme  ent- 
wickelt  und  bei  niederen  GefaBen  leicht  ein  tlberschaumen  des  Gemisches  und 
dadurch  Beschmutzung  und  Anatzen  des  FuBbodens  vorkommen  kann.  Nach 
5 stiindiger  Einwirkung  wird  zur  Entfernung  des  iiberschiissigen  Formaldehyds 
griindlich  geliiftet.  Kosten  etwa  5 Mk.  pro  100  cbm  Raum.  Pharm.  Ztg. 
1908,  083. 


Desinfektion  von  Biichern  ini  gi-otien. 

Nach  Gartner,  Zeitschr.  f.  Hygiene  und  Infektions-Krankheiten,  Bd.  62.  H.  1. 

Das  Verfahren  beruht  auf  Evakuierung  und  Verdampfung.  Dabei  wird 
als  Grundlage  nur  eine  Abtotung  von  nicht  sporentragenden  Bakterien  gewahlt, 
welche  fiir  die  Praxis  ausreichend  erscheint.  In  dem  von  Gartner  konstruierten 
Apparat  wird  eine  Erwarmung  der  Biicher  auf  60°  erzielt.  Das  Alkoholgemisch 
wirkt  1 — 1'/,  Stunden  ein,  worauf  10  Minuten  lang  Luft  in  den  Apparat  ein- 
geleitet  wird.  Fur  1000  Bucher  werden  7 Liter  Alkohol  verbraucht.  Bei  10- 
stiindiger  Arbeitszeit  konnen  4000  Biicher  desinfiziert  werden.  Sie  erleiden 
hierbei  keinerlei  Beschadigung.  Nur  Biicher  mit  Ledereinband  werden  nach 
mehrmaliger  Desinfektion  briichig. 

Desinfektionsfliissigkeit  fiir  Hande. 

Kaliumpermanganatsalze : 45  Teile  Salzsaure  + 1600  ccm  Wasser  + 
500  ccm  4 %-iger  Kaliumpermanganatlosung.  Die  Desinfektionsfliissigkeit  soil 
starker  sein  als  die  einer  5 0/o"i&Gn  Sublimatlosung.  Entfarben  mit  1,3  0/t)-igeT 
O xalsaurelosung. 


Sterlllsierung  von  Metallinstrumenten. 

Nach  sorgfaltiger  mechanischer  Reinigung  5 Minuten  langes  Kochen  in 
1 %-igcr  wiisseriger  Sodalosung.  Die  so  sicher  sterilisierten  Instrumente  werden 
bis  zum  Gebrauch  in  eine  wasserige  Losung  gelegt,  die  1 °/o  Soda  und  1 % Karbol- 
saure  enthalt.  Schimmelbusch,  Arbeiten  a.  d.  chh-.  Klinik  d.  k.  Umv. 
Berlin,  1891,  p.  46.  Besser  nimmt  man  0,25  °/o  Natriumhydrat  um  das  Rosten 
zu  vermeiden.  NatriumhydLrat  bindet  die  im  Wasser  befindliche  Kohlensaure, 
deren  Mitwirkung  das  Zustandekommen  des  Rostens  besonders  begiinstigt. 


Anhang. 

Allgemeine  Hilfstabellen  sowie  Gesetze  ii.Yerordimngeii. 


1.  Tabelle  (ler  Atomgewichte  l) 
nach  den  internationalen  Vereinbarungen  ini  Jahre  1909. 


O = 16,0. 


Aluminium 

A1 

27,1 

Mangan 

Mn 

54,93 

Antimon 

Sb 

120,2 

Molybdan 

Mo 

96,0 

Arsen 

As 

75,0 

Natrium 

Na 

23,00 

Barium 

Ba 

137,37 

Nickel 

Ni 

58,68 

Blei 

Pb 

207,10 

Phosphor 

P 

31,0 

Bor 

B 

11,0 

Platin 

Pt 

195,0 

Brom 

Br 

79,92 

Quecksilber 

Hg 

200,0 

Cadmium 

Cd 

112,40 

Sauerstoff 

O 

16,00 

Calcium 

Ca 

40,09 

Schwefel 

S 

32,07 

Chlor 

Cl 

35,46 

Selen 

Se 

79,2 

Chrom 

Cr 

52,1 

Silber 

Ag 

107,88 

Eiaen 

Fe 

55,85 

Silicium 

Si 

28,3 

Fluor 

F 

19,0 

Stickstoff 

N 

14,01 

Gold 

An 

197,2 

Strontium 

Sr 

87,62 

Jod 

J 

126,92 

Uran 

U 

238,5 

Kalium 

K 

39,10 

Vanadin 

V 

51,2 

Kobalt 

Co 

58,97 

Wasserstoff 

H 

1,008 

Kohlenatoff 

C 

12,0 

Wismut 

Bi 

208,0 

Kupfer 

Cu 

63,57 

Wolfram 

W 

184,0 

Lithium 

Li 

7,00 

Zink 

Zn 

65,37 

Magnesium 

Mg 

24,32 

Zlnn 

Sn 

119,0 

’)  Ea  Bind  nnr  die  praktisch  wichtigen  Atomgewichte  nufgcfiihrt. 
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An  hang. 


2.  Faktorontabelle  zur  Berochnung  dor  Analyson  l). 


Gesucht 


Apfelsaure  — C4H«06 


Aluminium  — 2 A1  . 
Ammoniak  — 2 NII3 


>,  — nh, 

Antimon  — 2 Sb 

»>  99 

Arsen  — 2 As  . . 

99  99  • • 

Arsenige  Saure  — As203 

99  99  »» 

Bariumoxyd  — BaO 


Blei  — Pb. 


Brom  — Br  . . . . 
Calcium  carbonat  — GaCO, 


Calciumoxyd  — CaO 


Calciumsulfat  — CaSO., 


Chlor  — Cl 

Dextrose  (Glucose) — C0Hi2O 


Dextrin  — nC„H10Os  . 

Eisen — Fe 

— 2Fe  . . . . 
Eisenoxyd — • Fe203.  . 
Eisenoxydul  — 2 FeO 
Essigsaure  — C2H402  . 


,»  — 2 C2H402  . 

Glukose  — vgl.  Dextrose 
Invertzucker  — vgl.  Tab. 

Jod  — J 

Kaliumoxyd  — K20  . . 


Kaliumchlorid  — 2 KC1 
„ — KC1  . 

Kaliumcarbonat  — K2C03 


Kohlensaure  — COa 


Ge  fun den 


Faktor 


Apfelsaures  Calcium  — CaC4Il40. . . 

Schwefelsaure  — S03 

„ — H2S04 

Tonerde  — A1203  

Ammoniumplatinchlorid  — 

(NH.,Cl).PtCl4 

Schwefelsaure  — S03 

Stickstoff  — N 

Antimontrisulfid  — Sb2S3 

Antimonpen tasulfid  — Sb2S5  .... 

Arsentrisulfid  — As2S3 

Pyroarsonsaures  Magnesium  — 

Mg2  As20, 

Arsentrisulfid  — As2S3 

Pyroarsensaures  Magnesium  — 

Mg.,  As207 

Kohlensaure  — C02 

Bariumcarbonat  — BaC03 

Bariumsulfat — BaS04 

Barium  chromat — BaC'r04 

Bleisulfid  — PbS 

Bleisulfad  — PbS04 

Bromsilber — AgBr 

Calciumoxyd  — CaO 

Calciumsulfat  — CaSO  4 

Kohlensaure  — C02 

Calciumcarbonat  — CaC03 

Calciumsulfat  — CaS04 

Kohlensaure  — C02 

Calciumcarbonat  — CaC03 

Calciumoxyd  — CaO 

Schwefelsaure  — S03 

Chlorsilber  — AgC-1 

Kupfer  — Cu  (s.  Tab.  S.  — ). 
Kupferoxyd  — CuO  (s.  Tab.  S.  — ). 

Alkohol  — 2 C2HnO *) 

Kohlensaure — 2 CO. 2) 

Kupfer  — Cu  (s.  Tab.  S.  — ). 

Eisenoxydul — FeO  

Eisenoxyd  — Fe203  

Eisenoxydul  — 2 FeO 

Eisenoxyd  — Fe203  

1 ccm  Vio  Normal-Schwefelsiiure  (oder 

-Alkali) 

Kohlensaure  — COa 


Jodsiiber  — AgJ 

Chlorkalium  — 2 KC1 

Kaliumplatinchlorid  — (KCl)2PtCl4 
tlberchlorsaures  Kali — 2 KC104 

Kohlensaure  — CO., 

Schwefelsaure  — S03 

Kaliumsulfat — K2S04 

Kaliumplatinchlorid  — (KCl)2PtCl4 
t)borchlorsaures  Kali — KC104  . . 

Kohlensaure  — C02 

Schwefelsaure  — S03 

Calciumcarbonat  — CaC03  .... 

Calciumoxyd  — CaO 

Bariumcarbonat  — BaCOs  . . . . 
Bariumsulfat — BaS04 


0,7787 

1,6748 

1,3667 

0,5303 

0,0768 

0,4255 

1,2158 

0,7142 

0,5907 

0,6093 

0,4828 

0,8043 

0,6374 

3,4857 

0,7767 

0,6570 

0,6051 

0,8697 

0,6831 

0,4255 

1,7844 

0,7351 

2.2749 

0,5603 

0,4120 

1.2748 

1,3603 

2,4275 

1,7004 

0,2474 


1,9555 

2.0465 

0,7773 

0,6994 

0,1113 

0,8998 

0,0060 

2,7287 


0,5405 

0,6317 

0,1931 

0,3399 

2.1409 
1,1765 
0,5405 
0,3056 
0,5381 

3.1409 
1.7259 
0,4396 
0,7846 
0,2229 
0,1885 


*)  Auzsugsweise  nach  der  von  J.  K 6 n ig  , Unters.  der  menschl.  Nahr.- 
und  GenuOm.  1909.  III.  Aufl.  II.  Bd.  I.  T.  berechneten  Tabelle. 

2)  Richtiger  fiir  Alkohol  2,057,  fur  Kohlensaure  2,153,  da  nur  etwa  95  u/o 
der  Glucose  zu  Alkohol  und  Kohlensaure  vergtiren. 


Allgemeine  Hilfstabellen. 
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Gesueht 


Gofunden 


Faktor 


Kupfer  — Cu I 

„ — 3 Cu 

Lactose  — vgl.  Milchzuckor. 
Magnesiumoxyd  — 2 MgO ...  1 

„ — MgO  . . . 

Magnesiumcarbonat  — MgCO,  . 

„ — a Mgco, 


Kupferoxyd — CuO 0,7988 

Kupfersulfiir — Cu,S 0,7986 


Maltose  .... 
Mangansuperoxyd  - 


MnO, 


Manganoxyd  — l1/,  MnO,  . 
Mangansuperoxyd  — MnO. 
Manganoxydul — 3 (MnO) 
Milchsaure  — 2 C,HsO,  . . 


Milchzucker  — C,,H„Ou  + H20 
Natrium oxyd  — Na,0  . . 


Natriumcarbonat  — Na,CO, 

»»  M 

Phosphoraure — P,0,  . . 


Phosphorsaures  Calcium, 

3 basisch  Ca,(PO,). 
Phosphorsaures  Calcium, 

3 basisch  Ca,(P04)2 

Proteinstoffe 

Quecksilber  — Hg 

„ — 2 Hg 

Saccharose  (Rohrzucker) 

C|«H2oO|  j 

Salpetersaure  — N,0,  ' 


Salzsaure  — 2 HC1  . 


O, 


Schwefel  — S . . . 
Schwefelsaure  — SO, 
Schwerflige  Saure  — S 
Senfol  — C,H,.CNS 
Silber  — Ag  . . . 
Starke  — nC,H,0O, 
Stickstoff  — N . . 

„ — 2 N . 


Strontiumcarbonat  — SrC 
Strontium’oxyd  — SrO  .” 


Trautenzucker — (,H„0, 
Wasserstoff  — 2 II  . . . 
Weinsteinsaure — C,H,0, 
Weinstein  — C,H ,0,.  II K 
Wismutoxyd  — Bi,0, . . 

W ism  tit,  — 2 Hi 
Zink  — Zn 

»»  ll 

Zinkoxytl  . 

Zinn  — Sn 

Zitronensaure  — 2 ( ',11,0, 


O, 


Pyrophosphorsaures  Magnesium  — 

Mg,  P,0, 
MgSO, 


Magnesiumsulfat  ■ — 
Kohlensaure  — CO. 
Pyrophosphorsaures 


Magnesium  — 
Mg,P20, 
Kupfer  — Cu  (s.  Tab.  S.  — .) 

2 Mol.  Eisenammoniumsulfat  — 
2 [(NH,).SO.,  + FeSO.,  + 6 H,0] 
Manganoxyduloxyd  — Mn,0(.  . . . 

Kohensaure  — 2 CO, 

Manganoxyduloxyd  — Mn,0,  . . . 

Schwefelsaure  — SO, 

1 ccm  ‘/io  Norcnal-Schwefelsaure 

(oder  -Alkali) 

Kupfer  — Cu  (s.  Tab.  S.  — .) 

Natriumcarbonat  — Na.CO 

Natriumnitrat — 2 NaNO, 

Natriumsulfat  — Na.SO, 

Kohlensaure  — C02 

Schwefelsaure  — S03 

Pyrophosphorsaures  Magnesium  — 

Mg  2 P,0, 

Phosphorsaures  Calcium  — Ca,(POt). 
Pyrophosphorsaures  Magnesium  — 

Mg2P20, 

Phosphorsaure  — P205 


0,3622 

0,3349 

1,9164 

0,7574 


Stickstoff  — N (vgl.  S.  11)  irn  Mittel 
Schwefelquecksilber  — HgS  . . . . 
Quecksilberchloriir  — Hg2Cl,  . . . . 
Invertzucker  X 0,95  (s.  Tab.  S.  20) 


Ammoniak  — 2NH3  . . 
Schwefelsaure  — SO,  , 
Stickstoff  — 2 N . . , 
Kohlensaure  — C02 
Schwefelsaure  - — SO,  . 
Chlorsilber  — AgCl 
Bariumsulfat — BaS04 


Chlorsilber  — AgCl 

Kupfer  — Cu  (s.  Tab.  S.  39). 

Ammoniak  — NH3 

Ammoniumplatinchlorid 

(NH4Cl),PtCl6 
Strontiumsulfat — SrS04 
Stronciumnitrat — Sr(N03)  2 
Strontiumcarbonat  - — SrC03 
Strontiumsulfat — SrS04  . 

Kupfer  — Cu  (s.  Tab.  S.  30). 

Wasser  — H20 

Schwefelsaur  — SO,  . . , 
Schwefelsaure  — SO,  . . , 
Wismutoxydchlorid  — 2 BiCIO  . . 
Bismut  Ibichromat  — (Bi0)2Cr207 

Wismutoxyd  — Bi20„ 

Zinkoxyd  — ZnO 

Schwefelzink  — ZnS 


0,1108 

1,0349 

0,9878 

0,9301 

2,2492 

0,0090 

0,5849 

0,3646 

0,4364 

2,4091 

1,3238 

0,6378 

0,4576 

1,3935 

2,1850 

6,2500 

0,8618 

0,8492 


3,1707 

1,3491 

3,8551 

1,6553 

0,9096 

0,2544 

0,1373 

0,3430 

0,2744 

0,4246 

0,7526 

0,8225 


0,0631 

0,8036 

0,6975 

0,7019 

0,5641 


Zinnoxyd  — Sn02  . . 
.Schwefelsaure  — 3 SO, 


0,1119 

1,8739 

2,3497 

0,8942 

0,6986 

0,8965 

0,8034 

0,6709 

0,8351 

0,7881 

1,5991 
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8.  Faktoroutabello  zur  Maltanalyse  *)  sotvie  Vomhriftcu  zur  Herslellung  tou 

1 lidi  kalorcn.  Abzuwagende 

Gramme  Hir 
Molekulargew.  1 Liter  mono- 
bezw.  valenter 

Atomgew.  Normallosung 


Ammonlak  NH, 17,03  17,03 

Ammoniumchlorid  NH4C1  53,50  53,50 

Ammoniumsulfat  (NH4)2SO, 132,15  66,075 

Ammoniumsulfocyauat  NH4CNS 76,12  76,12 

Arsenige  Saure  As203  198  49,5 

Bariumoxyd  BaO 153,37  76,685 

Bariumcarbonat  BaC03  197,37  98,685 

Bariumsuperoxyd  BaOj 169,37  84,685 

Bleioxyd  PbO 223,10  111,55 

Bleisuperoxyd  Pb03  239,10  119,55 

Brorn  Br 79,92  79,92 

Calciumcarbonat  CaC03  100,09  50,045 

Calciumchlorid  CaCl2  + 6 II20  219,11  109,555 

Calciumhydroxyd  Ca(OH) 74,106  37,053 

Calciumoxyd  CaO 56,09  28,045 

Chlor  Cl 35,46  35,46 

Chlorwasserstoff  HC1  36,47  36,47 

Chromsaure  CrO, 100,10  34,05 

Citronensaure  C,H40H(C02H)j  + H20.  . . 210,08  70,03 

Cyanwasserstoff  HCN  27,02  27,02 

Eisen  Fe 55,85  55,85 

Eisenoxyd  Fe20„ 159,70  79,85 

Eisenoxydul  FeO 71,85  71,85 

Eisanoxydulammonsulfat  FeS04(NH4)2SO,  + 6 HsO  . 392,17  392,17 

Essigsaure  CH,COaH 60,03  60,03 

Ferrocyankalium  K4Fe(CN)„ 368,31  368,31 

Jod  J 126,92  126,92 

Jodkalium  KJ 166,02  166,02 

KaUumcarbonat  K2C03  138,20  69,10 

Kaliumbicarbonat  KHC03  100,11  100,11 

Kaliumbichromat  K2Cr207  294,4  49,07 

Kaliumchlorat  KCIO, 122,56  122,56 

Kaliumhydroxyd  KOH  56,11  56,11 

Kaliumnitrat  KNO, 101,11  101,11 

Kaliumpermanganat  KMn04  158,03  31,606 

Kupfer  Cu 63,57  31,785 

Kupferoxyd  CuO 79,57  39,785 

Kupfervitriol  CuS04  + 5 H2G 249,72  124,86 

Magnesia  MgO 40,32  20,16 

Magnesiumcarbonat  MgC03  84,32  42,16 

Magnesiumsuperoxyd  MgOs 86,93  43,465 

Natriumliydroxyd  NaOII 40,01  40,01 

Natriumcarbonat  Na2COt 106,00  53,00 

„ prim.  NallCOs 84,01  42,005 

Nati'iumchlorid  NaCl 58,46  58,46 

Natriumsulfid  Na2S 78,07  39,035 

Natriumthiosulfat  Na3S203  + 5 II20  248,22  248,22 

Oxalsaure  (C02I1)2  + 2 H,0  126,05  63,025 

Quecksilberclilorid  HgCl2 270,9  135,45 

Sauerstoff  O 16  8 

Salpetersaure  HNO, 63,02  63,02 

Schwefelsaure  H2S04  98,09  49,045 

Sohwefelwasserstoff  H*S 34,09  17,045 

Scliweflige  Saure  S02  64,07  32,035 

Silber  Ag 107,88  107,88 

Silbernitrat  AgN03  169,89  169,89 

Wasserstoffsuperoxyd  H202  34,016  17,008 

Weinsaure  C2II2(0I1)2(C0211)2  150,05  75,025 

Zinnchloriir  SnCl2  189,90  94,95 

Zinksulfat  ZnS04(+  7 H20) 287,55  143,775 


>)  nach  den  Atomgewichten  (Tabelle  I). 
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Bekanutlich  ist  die  Zahl  der  vorgeschlagonen  Indikatoron  fiir  die  Aci- 
dimetrie  und  Alkalimetrie  eine  groBe.  Wokl  ist  die  Mehrzahl  wenig  angewendet 
worden,  eine  groBe  Zahl  eignet  sieh  nicht  fur  genaues  Arbeiten,  viele  sind  iiber- 
flussig,  da  in  alien  Fallen  die  nachsteliend  aufgefiihrton  Indikatoreu  geniigeii: 

Phenolphtalein: 

1 g Phenolphtalein  lost  man  in  100  ccm  Alkohol  von  60  Volum-Prozenten. 
Sauren  machen  die  Fliissigkeit  farblos,  fixes  Alkali  erzeugt  Rotfarbung.  Nicht 
geeignet  bei  Gegenwart  von  Ammonium-  und  kohlensauren  Salzen. 

Laokmust  inktur  (nach  Mohr); 

Man  zieht  den  Lackmus  mit  heiBem,  destilliertem  Wasser  wiederholt  aus, 
filtriert  und  verdampft  die  mit  Essigsaure  iibersattigte  Losung  bis  zur  Extrakt- 
konsistenz.  Man  bringt  nun  die  Masse  in  eine  Flasche  und  fiillt  den  blauen 
Farbstoff  mit  einer  hinreichcnden  Mcnge  90  % igeu  Alkohols  (ein  roter  Farbstoff 
und  essigsaures  Kalium  losen  sich),  sammelt  ihn  auf  einem  Filter,  lost  ihn  nach 
dem  Auswaschen  mit  Weingeist  in  heiBem  Wasser  und  filtriert. 

Aufbewahrung  in  offenem,  mit  Wattepfropf  bedeckten  GefaBcn. 

Methylorange: 

1 g wird  in  1 Liter  destilliertem  Wasser  gelost.  Man  titrirt  mit  kaltcu 
Losungen. 

Naheres  siehe  in  Lunge-Berl,  Chem.-techn.  Untersuchungsmothoden, 
),  1910,  Verlag  von  J.  Springer,  Berlin. 


4.  Vergleichuug  dor  Baum t- Grade  mit  don  Voluragewlchten. 
(Temp.  12,5°  O.) 


Grade 

- 

Volum- 

gewichte 

Grade 

Yolum- 

gewichte 

Grade 

Volum- 

gewichte 

Fiir  Flussigkeiten,  die 

32 

0,8690 

56 

0,7604 

0,7565 

leichter  sind  als  Wasser. 

33 

0,8639 

57 

10 

1,0000 

34 

0,8588 

58 

0,7526 

11 

0,9932 

35 

0,8538 

59 

0,7487 

12 

0,9865 

36 

0,8488 

60 

0,7440 

13 

0,9799 

37 

0,8439 

14 

0,9733 

38 

0,8391 

15 

16 
17 

0,9669 

0,9605 

0,9542 

39 

40 

41 

0,8343 

0,8295 

0,8249 

Fiir  Flussigkeiten,  die 
schwerer  sind  als  Wasser. 

13 

0,9480 

42 

0,8202 

0 

1,0000 

19 

0,9420 

43 

0,8156 

1 

1,0069 

20 

0,9359 

44 

0,8111 

2 

1,0140 

21 

0,9299 

45 

0,8066 

3 

1,0212 

22 

0,9241 

46 

0,8022 

4 

1,0285 

23 

0,9183 

47 

0,7978 

5 

1,0358 

24 

0,9125 

48 

0,7935 

6 

1,0434 

25 

0,9068 

49 

0,7892 

7 

1,0509 

26 

0,9012 

50 

0,7849 

8 

1,0587 

27 

0,8957 

51 

0,7807 

9 

1,0665 

23 

0,8902 

52 

0,7766 

10 

1,0745 

29 

0,8848 

53 

0,7725 

11 

1,0825 

30 

0,8795 

54 

0,7684 

12 

1,0907 

31 

0,8742 

55 

0,7643 

13 

1,0990 

600 
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Fur  Fliiesigkeiten,  die  schwerer  sind  ais  Wasser. 


Grade 

Volum- 

gewichte 

Grade 

Volum- 

gewichte 

Grade 

Volum- 

gewichte 

14 

1,1074 

34 

1,3082 

54 

1,5978 

15 

1,1160 

35 

1,3202 

55 

1,6158 

16 

1,1247 

36 

1,3324 

56 

1,6342 

17 

1,1335 

37 

1,3447 

57 

1,6529 

18 

1,1425 

38 

1,3574 

58 

i;6720 

19 

1,1516 

39 

1,3703 

59 

1,6916 

20 

1,1608 

40 

1,3834 

60 

1,7116 

21 

1,1702 

41 

1,3968 

61 

1J322 

22 

1,1798 

42 

1,4105 

62 

1,7532 

23 

1,1896 

43 

1,4244 

63 

1,7748 

24 

1,1994 

44 

1,4386 

64 

1,7960 

25 

1,2095 

45 

1,4531 

65 

1,8195 

26 

1,2198 

46 

1,4678 

66 

1,8428 

27 

1,2301 

47 

1,4828 

67 

1,839 

28 

1,2407 

48 

1,4984 

68 

1,864 

29 

1,2515 

49 

1,5141 

69 

1,885 

30 

1,2624 

50 

1,5301 

70 

1,909 

31 

1,2736 

51 

1,5466 

71 

1,935 

32 

1,2849 

5 2 

1,5633 

72 

1,960 

33 

1,29  5 

53 

1,5804 

5.  1000  g Alkoliolwassermisclnmg  messen  bel  15,5°  C. 


is 

o§ 

►a 

Liter 

Volura- 

Prozent 

Liter 

Voluin- 

Prozent 

Liter 

Volum- 

Prozent 

Liter 

i 

1,0036 

26 

1,0333 

51 

1,0749 

76 

1,1457 

2 

1,0051 

27 

1,0344 

52 

1,0772 

77 

1,1492 

3 

1,0066 

28 

1,0356 

53 

1,0795 

78 

1,1528 

4 

1,0080 

29 

1,0368 

54 

1,0819 

79 

1,1564 

5 

1,0094 

30 

1,0379 

55 

1,0843 

80 

1,1600 

6 

1,0107 

31 

1,0392 

56 

1,0868 

81 

1,1638 

7 

1,0120 

32 

1,0405 

57 

1,0893 

82 

1,1676 

8 

1,0133 

33 

1,0419 

58 

1,0919 

83 

1,1714 

9 

1,0145 

34 

1,0433 

59 

1,0945 

84 

1,1754 

10 

1,0157 

35 

1,0448 

60 

1,0971 

85 

1,1795 

11 

1,0170 

36 

1,0462 

61 

1,0998 

86 

1,1837 

12 

1,0181 

37 

1,047  7 

62 

1,1025 

87 

1,1879 

13 

1,0193 

38 

1,0493 

63 

1,1053 

88 

1,1923 

14 

1,0204 

39 

1,0510 

64 

1,1081 

89 

1,1969 

15 

1,0214 

40 

1,0528 

65 

1,1109 

90 

1,2017 

16 

1,0226 

41 

1,0545 

66 

1,1139 

91 

1,2065 

17 

1,0236 

42 

1,0563 

67 

1,1168 

92 

1,2115 

1 ; 

1,0247 

43 

1,0582 

68 

1,1198 

93 

1,2166 

19 

1,0257 

44 

1,0602 

69 

1,1228 

94 

1,2220 

20 

1,0268 

45 

1,0621 

70 

1,1260 

95 

1,2275 

21 

1,0278 

46 

1,0642 

71 

1,1292 

90 

1,2334 

22 

1,0289 

47 

1,0662 

72 

1,1324 

97 

1,2397 

23 

1,0300 

48 

1,0683 

73 

1,1356 

98 

1,2463 

24 

1,0311 

49 

1,0704 

74 

1,1389 

99 

1,2535 

25 

1,0322 

50 

1,0726 

75 

1 

1,1423 

100 

1,2612 

l)  = Volumprozente  Alkohol  der  Mischung. 


Allgeiueine  Hilfstabellen. 

6.  1 Liter  Alkohol-Wassermlschung  wlogt  bol  16,5°  C, 


6U1 


Vol.  Proz. 
Alkohol 

Vol. 

Gew. 

Vol.  Proz. 
Alkohol 

Vol. 

Gew. 

Yol.  Proz. 
Alkohol 

Vol. 

Gew. 

Vol.  Proz. 
Alkohol 

Vol. 

Gew. 

1 

9976 

26 

9689 

51 

9315 

76 

8739 

2 

9961 

27 

9679 

52 

9295 

77 

8712 

3 

9947 

28 

966S 

53 

9255 

78 

8685 

4 

9933 

29 

9657 

54 

9254 

79 

8658 

9919 

30 

9646 

55 

9234 

80 

8631 

6 

9906 

31 

9634 

56 

9213 

81 

8603 

7 

9893 

32 

9622 

57 

9192 

82 

8575 

S 

9SS1 

33 

9609 

58 

9170 

83 

8547 

9 

9S69 

34 

9596 

59 

9148 

84 

8518 

10 

9S57 

35 

9583 

60 

9126 

85 

8488 

11 

9S45 

36 

9570 

61 

9104 

86 

8458 

12 

9834 

37 

9559 

62 

9082 

87 

8428 

13 

9823 

3S 

9541 

63 

9059 

88 

8397 

14 

9812 

39 

9526 

64 

9036 

89 

8365 

15 

9802  • 

40 

9510 

65 

9013 

90 

8332 

16 

9791 

41 

9494 

66 

8989 

91 

8299 

17 

9781 

42 

9478 

67 

S965 

92 

8265 

18 

9771 

43 

9461 

68 

8941 

93 

8230 

19 

9761 

44 

9444 

69 

8917 

94 

8194 

20 

9751 

45 

9427 

70 

8892 

95 

8157 

21 

9741 

46 

9409 

71 

8867 

96 

8118 

22 

9731 

47 

9391 

72 

8842 

97 

8077 

23 

9720 

48 

9373 

73 

8817 

98 

8034 

24 

9710 

49 

9354 

74 

8791 

99 

7988 

25  | 

9700 

50 

9335 

75 

8765 

100 

7939 

Aus  den  gefundenen  Yolumprozenten  lassen  sich  die  Gewichtsprozente 
finden,  indem  man  das  Yolumgewicht  des  absoluten  Alkobols  (nach  Say- 
Lnssac  0,7949,  nach  Tralles  0,7939)  durch  das  Yolumgewicht  des  vor- 
liegenden  Alkohols  dividiert  und  den  Quotienten  mit  dem  Volumprozent-Gelialt 
dieses  Alkohols  multipliziert. 


7.  Verdiinnung  des  Alkohols  mlt  Wasser. 

Anzeigend  wie  viele  Yolumina  Wasser  notig  sind,  nm  100  Volumina  Alkohol 
Ton  bekanntem  Gehalt  auf  ein  bestimmtes  spez.  Gewicht  resp.  Grade  (Tralles 

bei  15°  CLzu  verdiinnen. 
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8.  .Unmoiiiiik 

boi  15°  nach  Lunge  und  W i e r n i k. 


i o 

<S  2 

N ’a> 

P. 

GO 

CO 

w 

fc 

N 

O 

P-i 

ft 

co 

& w 

*§  § o 

.a  || 

« a 
g 

Korrektion  des 
spez.  Gewiclits 
fur  +1°») 

Spez.  Gew. 
bei  15° 

« 

w 

N 

O 

P-4 

ft 

s w 

J 

.a  1 1 
0) 
g 

Korrektion  des 
spez.  Gewiclits 

fiir  ± 1° 

1,000 

0,00 

0,0 

0,00018 

0,940 

15,63 

146,9 

0,00039 

0,998 

0,45 

4,5 

0,00018 

0,938 

16,22 

152,1 

0'00040 

0,996 

0,91 

9,1 

0,00019 

0,936 

16,82 

157,4 

0,00041 

0,994 

1,37 

13,6 

0,00019 

0,934 

17,42 

162J 

0,00041 

0,992 

1,84 

18,2 

0,00020 

0,932 

18,03 

168,1 

0,00042 

0,990 

2,31 

22,9 

0,00020 

0,930 

18,64 

173,4 

0,00042 

0,988 

2,80 

27,7 

0,00021 

0,928 

19,25 

178,6 

0^00043 

0,986 

3,30 

32,5 

0,00021 

0,926 

19,87 

184;2 

0,00044 

0,984 

3,80 

37,4 

0,00022 

0,924 

20,49 

189,3 

O', 00045 

0,982 

4,30 

42,2 

0,00022 

0,922 

21,12 

194,7 

0^0046 

0,980 

4,80 

47,0 

0,00023 

0,920 

21,75 

200,1 

0,00047 

0,978 

5,30 

51,8 

0,00023 

0,918 

22,39 

205,6 

0,00048 

0,976 

5,80 

56,6 

0,00024 

0,916 

23,03 

210,9 

0^00049 

0,974 

6,30 

61,4 

0,00024 

0,914 

23,68 

216,3 

0,00050 

0,972 

6,80 

66,1 

0,00025 

0,912 

24,33 

221,9 

0,00051 

0,970 

7,31 

70,9 

0,00025 

0,910 

24,99 

227,4 

0,00052 

0,968 

7,82 

75,7 

0,00026 

0,908 

25,65 

232,9 

0,00053 

0,966 

8,33 

80,5 

0,00026 

0,906 

26,31 

238,3 

0,00054 

0,964 

8,84 

85,2 

0,00027 

0,904 

26,98 

243,9 

0.00055 

0,962 

9,35 

89,9 

0,00028 

0,902 

27,65 

249,4 

0,00056 

0,960 

9,91 

95,1 

0,00029 

0,900 

28,33 

255,0 

0,00057 

0,958 

10,47 

100,3 

0,00030 

0,898 

29,01 

260,5 

0,00058 

0,956 

11,03 

105,4 

0,00031 

0,896 

29,69 

266,0 

0,00059 

0,954 

11,60 

110,7 

0,00032 

0,894 

30,37 

271,5 

0,00060 

0,952 

12,17 

115,9 

0,00033 

0,892 

31,05 

277,0 

0,00060 

0,950 

12,74 

121,0 

0,00034 

0,890 

31,75 

282,6 

0,00061 

0,948 

13,31 

126,2 

0,00035 

0,888 

32,50 

288,6 

0,00062 

0,946 

13,88 

131,3 

0,00036 

0,886 

33,25 

294,6 

0,00063 

0,944 

14,46 

136,5 

0,00037 

0,884 

34,10 

301,4 

0,00064 

0,942 

15,04 

141,7 

0,00038 

0,882 

34,95 

308,3 

0,00065 

9.  Kalilauge,  KOII. 

(Nach  S c h i f f und  Tiinnermann  bei  15°  C.) 


Sp.  G. 

Proz. 

Sp.  G. 

Proz. 

Sp.  G. 

Proz. 

Sp.  G. 

Proz. 

1,009 

1 

1,155 

18 

1,361 

36 

1,604 

55 

1,017 

2 

1,177 

20 

1,387 

38 

1,618 

56 

1,033 

4 

1,198 

22 

1,411 

40 

1,641 

58 

1,041 

5 

1,220 

24 

1,438 

42 

1,667 

60 

1,049 

6 

1,230 

25 

1,462 

44 

1,695 

62 

1,065 

8 

1,241 

26 

1,475 

45 

1,718 

64 

1,083 

10 

1,264 

28 

1,488 

46 

1,729 

65 

1,101 

12 

1,288 

30 

1,511 

48 

1,740 

66 

1,119 

14 

1,311 

32 

1,539 

50 

1,768 

68 

1,128 

15 

1,336 

34 

1,565 

52 

1,790 

70 

1,137 

16 

1,349 

35 

1,590 

54 

l)  Die  Korrektionsziffern  in  der  4.  Spalto  gelten  fiir  das  Temperaturiute r- 
vall  13  bis  17J. 


Allgemeine  Hilfstabellen 
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10.  Natronlauge,  NaOH. 
(Nach  Sob  if  f bel  15"  C.) 


Sp.  G. 

Proz. 

Sp.  G. 

Proz. 

Sp.  G. 

Proz. 

Sp.  G. 

Proz. 

1.012 

1 

1,202 

18 

1,395 

36 

1,591 

55 

1,023 

2 

1,225 

20 

1,115 

38 

1,60 

56 

1,010 

i 

1,217 

22 

1,137 

40 

1,622 

58 

1,059 

5 

1,269 

21 

1,156 

12 

1,643 

60 

1,070 

0 

1,279 

25 

1,178 

11 

1,664 

62 

1,092 

s 

1,300 

20 

1,188 

45 

1,684 

64 

1,115 

10 

1,310 

28 

1 ,199 

46 

1,695 

65 

1,137 

12 

1,332 

30 

1,519 

18 

1,705 

66 

1,159 

11 

1,353 

32 

1,510 

50 

1,720 

68 

1,170 

15 

1,371 

31 

1,500 

52 

1,748 

70 

1,181 

10 

1,381 

35 

1,580 

54 

11.  Kalkmiloli. 

(Lunge  uud  Blattner  bei  15°  C. ) 


Gew.  von 

Baume  1 * KalkmUch 
8 

CaO 
in  1 1 

S 

CaO 

Gew. 

Proz. 

Grad 

Baume 

Gew.  Ton 
1 1 Kalkmilch 
in  g 

CaO 
in  1 1 
S 

CaO 

Gew. 

Proz. 

4 1 

1007 

7,5 

0,745 

16 

1125 

159 

14,13 

2 

1014 

16,5 

1,64 

17 

1131 

170 

15,00 

3 

1022 

26 

2,54 

18 

112 

181 

15,85 

4 

1029 

36 

3,51 

19 

1152 

193 

16,75 

5 

1037 

16 

4,13 

20 

1162 

206 

17,72 

li 

1045 

56 

5,36 

21 

1171 

218 

18,61 

7 

1052 

65 

6,18 

22 

1180 

229 

19,40 

8 

1060 

75 

7,08 

23 

1190 

242 

20,34 

9 

1067 

84 

7,87 

21 

1200 

255 

21,25 

10 

1075 

94 

8,74 

25 

1210 

268 

22,15 

11 

1083 

104 

9,60 

25 

1220 

281 

23,03 

12 

1091 

115 

10,54 

27 

1231 

295 

23,96 

13 

1100 

126 

11,45 

28 

1211 

309 

24,90 

11 

1108 

137 

12,35 

29 

1252 

324 

25,87 

15  | 

1116 

118 

13,26 

30 

1263 

339 

26,84 

12.  Chlomatrium,  NaCl. 
(Nach  Gerlach  bei  15°  C.) 


Spez.  Gew. 

Chlornatr. 
in  100  Teil. 

Spez.  Gew. 

Chlornatr. 
in  100  Teil. 

Spez.  Gew. 

Chlornatr. 
in  100  Teil. 

1,00725 

1 

1,08097 

11 

1,15931 

21 

1,01450 

2 

1,08859 

12 

1,16755 

22 

1,02174 

3 

1 ,09622 

13 

1,17580 

23 

1,02899 

4 

1,10384 

14 

1,18404 

24 

1,03824 

5 

1,11146 

15 

1,19228 

25 

1,01366 

6 

1,11938 

16 

1,20098 

26 

1,05108 

7 

1,12730 

17 

1,20433 

26,395 

1,05851 

8 

1,13523 

18 

gesiittigt 

1,06593 

9 

1,14315 

19 

1.07335 

10 

1,15107 

20 

604 
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18.  Essigsaure.  ('sH,Oj. 
(Nach  Oudemans  bei  15°  C.) 


Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

1,0007 

1 

1,0324 

23 

1,0571 

45 

1,0744 

74 

1,0022 

2 

1,0337 

24 

1,0580 

46 

1 .0  7 4 7 

76 

1,0037 

3 

1,0350 

25 

1,0589 

47 

1,0748 

78 

1,0052 

4 

1,0363 

26 

1,0598 

48 

1,0748 

80 

1,0067 

5 

1,0375 

27 

1,0607 

49 

1,0746 

82 

1,0083 

6 

1,0388 

28 

1,0615 

50 

1,0742 

84 

1,0098 

7 

1,0400 

29 

1,0623 

51 

1,0736 

86 

1,0113 

8 

1,0412 

30 

1,0631 

52 

1,0726 

88 

1,0127 

9 

1,0424 

31 

1,0638 

53 

1,0713 

90 

1,0142 

10 

1,0436 

32 

1,0646 

54 

1,0705 

91 

1,0157 

11 

1,0447 

33 

1,0653 

55 

1,0696 

92 

1,0171 

12 

1,0459 

34 

1,0660 

56 

1,0686 

93 

1,0185 

13 

1,0470 

35 

1,0666 

57 

1,0674 

94 

1,0200 

14 

1,0481 

36 

1,0673 

58 

1,0674 

95 

1,0214 

15 

1,0492 

37 

1,0679 

59 

1,0644 

96 

1,0228 

16 

1,0502 

38 

1,0685 

60 

1,0625 

97 

1,0242 

17 

1,0513 

39 

1,0697 

62 

1,0604 

98 

1,0256 

18 

1,0523 

40 

1,0707 

64 

1,0580 

99 

1,0270 

19 

1,0533 

41 

1,0717 

66 

1,0553 

1001) 

1,0284 

20 

1,0543 

42 

1,0725 

68 

1,0298 

21 

1,0552 

43 

1,0733 

70 

1,0311 

22 

1,0562 

44 

1,0740 

72 

14.  Glycorin.  C3Hh  O,. 
(Nach  Lenz  bei  12  bis  15°  C.) 


Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

1,269 

100 

1,194 

72 

1,121 

46 

1,049 

20 

1,263 

98 

1,189 

70 

1,115 

44 

1,044 

18 

1,258 

96 

1,183 

68 

1,110 

42 

1,039 

16 

1,253 

94 

1,176 

66 

1,104 

40 

1,034 

14 

1,248 

92 

1,170 

64 

1,099 

38 

1,029 

12 

1,242 

90 

1,164 

62 

1,193 

36 

1,024 

10 

1,237 

88 

1,158 

60 

1,088 

34 

1,019 

8 

1,232 

86 

1,153 

58 

1,082 

32 

1,014 

6 

1,221 

82 

1,148 

56 

1,077 

30 

1,009 

4 

1,215 

80 

1,143 

54 

1,071 

28 

1,005 

2 

1,210 

78 

1,137 

52 

1,066 

26 

1,204 

76 

1,132 

50 

1,060 

24 

1,199 

74 

1,126 

48 

1,055 

22 

15.  Kohlensaures  Kalin m.  K,C03. 
(Nach  Gerlach  boi  15°  C.) 


Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

Sp.  G. 

Prozent 

1,009 

1 

1,102 

11 

1,203 

21 

1,312 

31 

1,018 

2 

1,112 

12 

1,214 

22 

1,324 

32 

1,027 

3 

1,122 

13 

1,224 

23 

1,335 

33 

1,036 

4 

1,131 

14 

1,235 

24 

1,347 

34 

1,045 

5 

1,141 

15 

1,245 

25 

1,358 

35 

1,055 

6 

1,152 

16 

1,256 

26 

1,370 

36 

1,064 

7 

1,162 

17 

1,267 

27 

1,394 

38 

1,074 

8 

1,172 

18 

1,279 

28 

1,418 

40 

1,083 

9 

1,182 

19 

1,290 

29 

1,480 

45 

1,098 

10 

1,192 

20 

1,301 

30 

1,544 

50 

»)  Wie  die  Tafel  ergibt,  erreicht  die  Essigsaure  bei  einem  spez.  Gewickt 
von  1,0748  = 77 — 80  % ihre  groBte  Dichtigkeit  xind  nimmt  die  ietztere  bei 
weiterem  Essigsaure- Gehalt  wieder  ab  bis  zu  1,0553.  Zwischen  den  bier  auge- 
gebeuen  Grenzen  kann  also  das  spez.  Gewickt  zwei  Sauren  von  verschiedenem 
Gehalt  anzeigon.  Dennoch  ist  die  Untersclieidung  leiclit.  Man  braucht  nach 
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10.  Kohlcnsaures  Natrium 

bei  15°  C nach  G o r I a o h. 


Prozente 

an 

NajCOj+lOHjO 

Spez. 
Gewieht 
bei  15°  C 

Prozente 

an 

NasCOa+  IOHjO 

Spez. 
Gewieht 
bei  15"  C 

Prozente 

an 

Na2CO3+10H,O 

Spez. 
Gewieht 
bei  15“  C 

l 

1,004 

14 

1,054 

27 

1,106 

2 

1,008 

15 

1,058 

28 

1,110 

3 

1,012 

10 

1,062 

29 

1,114 

4 

1,010 

17 

1,060 

30 

1,119 

5 

1,020 

18 

1,070 

31 

1,123 

6 

1,023 

19 

1,074 

32 

1,126 

7 

1,027 

20 

1,078 

33 

1,130 

8 

1,031 

21 

1,082 

34 

1,135 

9 

1,035 

22 

1,086 

35 

1,139 

10 

1,039 

23 

1,090 

36 

1,143 

11 

1,043 

24 

1,094 

37 

1,147 

12 

1,047 

25 

1,099 

38 

1,150 

13 

1,050 

26 

1,103 

17.  Phosphorsiiure 

bei  15°.  Gehalt  derselben  an  H3P04  sowie  an  PsOs. 


Vol.  Gew. 

Prozent 

h3po4 

Prozent 

P*05 

Vol.  Gew. 

Prozent 

HjPO, 

Prozent 

p2o5 

1,0054 

1 

0,726 

1,1962 

31 

22,506 

1,0109 

2 

1,452 

1,2036 

32 

23,232 

1,0164 

3 

2,178 

1,2111 

33 

23,958 

1,0220 

4 

2,904 

1,2186 

34 

24,684 

1,0276 

5 

3,630 

1,2262 

35 

25,410 

1,0333 

6 

4,356 

1,2338 

36 

26,136 

1,0390 

7 

5,082 

1,2415 

37 

26,862 

1,0449 

8 

5,808 

1,2493 

38 

27,588 

1,0508 

9 

6,534 

1,2572 

39 

28,314 

1,0567 

10 

7,260 

1,2651 

40 

29,000 

1,0627 

11 

7,986 

1,2731 

41 

29,766 

1,0688 

12 

8,712 

1,2811 

42 

30,492 

1,0749 

13 

9,438 

1,2894 

43 

31,218 

1,0811 

14 

10,164 

1,2976 

44 

31,944 

1,0874 

15 

10,890 

1,3059 

45 

32,670 

1,0937 

16 

11,616 

1,3143 

46 

33,496 

1,1001 

17 

12,342 

1,3227 

47 

34,222 

1,1065 

18 

13,068 

1,3313 

48 

34,948 

1,1130 

19 

13,794 

1,3399 

49 

35,674 

1,1196 

20 

14,520 

1,3486 

50 

36,400 

1,1262 

21 

14,246 

1,3573 

51 

37,127 

1,1329 

22 

15,973 

1,3661 

52 

37,852 

1,1397 

23 

16,698 

1,3750 

53 

38,578 

1,1465 

24 

17,424 

1,3850 

54 

39,304 

1,1534 

25 

18,150 

1,3931 

55 

40,030 

1,1604 

26 

18,876 

1,4022 

56 

40,756 

1,1674 

27 

19,602 

1,4114 

57 

41,482 

1,1745 

28 

20,328 

1,4207 

58 

42,208 

1,1817 

29 

21,054 

1,4301 

59 

42,934 

1,1889 

30 

21,780 

1,4390 

60 

43,666 

der  creten  Bestimroung  des  spez.  Gewichts  nur  ctwa  2 °/o  Wasser  zuzufiigen. 
Wird  rladnrch  das  spez.  Gewieht  vermehrt,  so  hat  man  Siiure  von  m e li  r als 
als  SI  V,  Gehalt,  wird  solehcs  vermindert,  so  hat  man  Siiure  von  wcuiger 
als  77  •/#  Gehalt  vor  sich. 
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18.  Salpetersiiuro 


bei  15°  C nacii  Lunge  und  Rey, 


Sp.  Gew. 

Proz. 

Sp.  Gew. 

Proz. 

Sp.  Gew. 

Proz. 

Sp.  Gew. 

Proz. 

bei  15° 

HNOj 

bei  15° 

HNOj 

bei  15° 

UNO, 

bei  15° 

HNOj 

1,010 

1,90 

1,160 

26,36 

1,310 

49,07 

1,460 

79,98 

1,020 

3,70 

1,170 

27,88 

1,320 

50,71 

1,470 

82,90 

1,030 

5,50 

1,180 

29,38 

1,330 

52,37 

1,480 

86,05 

1,040 

7,26 

1,190 

30,88 

1,340 

54,07 

1,490 

89,60 

1,050 

8,99 

1,200 

32,36 

1,350 

55,79 

1,500 

94,09 

1,000 

10,68 

1,210 

33,82 

1,360 

57,57 

1,502 

95,08 

1,070 

12,33 

1,220 

35,28 

1,370 

59,39 

1,504 

96,00 

1,080 

13,95 

1,230 

36,78 

1,380 

61,27 

1,506 

96,76 

1,090 

15,53 

1,240 

38,29 

1,390 

63,23 

1,508 

97,50 

1,100 

17,11 

1,250 

39,82 

1,400 

65,30 

1,510 

98,10 

1,110 

18,67 

1,260 

41,34 

1,410 

67,20 

1,512 

98,53 

1,120 

20,23 

1,270 

42,87 

1,420 

69,80 

1,514 

98,90 

1 130 

21,77 

1,280 

44,41 

1,430 

72,17 

1,516 

99,21 

1,140 

23,31 

1,290 

45,95 

1,440 

74,68 

1,518 

99,46 

1,150 

24,84 

1,300 

47,49 

1,450 

77,28 

1,520 

99,67 

19.  Salzsaure 

bei  15°  C nach  Lunge  und  Marchlewski. 


Sp.  Gew. 
bei  15° 

Prozente 

HC1 

Sp.  Gew. 
bei  15° 

Prozente 

HC1 

. 

Sp.  Gew. 
bei  15° 

Prozente 

HC1 

Sp.  Gew. 
bei  15° 

Prozente 

HC1 

1,000 

0,16 

1,060 

12,19 

1,115 

22,86 

1,160 

31,52 

1,005 

1,15 

1,065 

13,19 

1 120 

23,82 

1,163 

32,10 

1,010 

2,14 

1,070 

14,17 

1,125 

24,78 

1,165 

32,49 

1,015 

3,12 

1,075 

15,16 

1,130 

25,75 

1,170 

33,46 

1,020 

4,13 

1,080 

16,15 

1,135 

26,70 

1,171 

33,65 

1,025 

5,15 

1,085 

17.13 

1,140 

27,66 

1,175 

34,42 

1,030 

6,15 

1,090 

18,11 

1,1425 

28,14 

1,180 

35,39 

1,035 

7,15 

1,095 

19,06 

1,145 

28,61 

1,185 

36,31 

1,040 

8,16 

1,100 

20,01 

1,150 

29,57 

1,190 

37,23 

1,045 

9,16 

1,105 

20,97 

1,152 

29,95 

1,195 

38,16 

1,050 

10,17 

1,110 

21,92 

1,155 

30,55 

1,200 

39,11 

1,055 

11,18 

20.  Schwefelsiiure 

bei  15°  nach  Lunge  und  Isler. 


Spez. 

Gewicht 

Proz. 

h2so4 

Spez. 

Gewicht 

Proz. 

h2so4 

Spez. 

Gewicht 

Proz. 

H2S04 

Spez. 

Gewicht 

Proz. 

h,so4 

1,010 

1,57 

1,260 

34,57 

1,500 

59,70 

1,740 

80,68 

1,020 

3,03 

1,270 

35,71 

1,510 

60,65 

1,750 

81,56 

1,030 

4,49 

1,280 

36,87 

1,520 

61,59 

1,760 

82,44 

1,040 

5,96 

1,290 

38,03 

1,530 

62,53 

1,770 

83,32 

1,050 

7,37 

1,300 

39,19 

1,540 

63,43 

1,780 

84,50 

1,060 

8,77 

1,310 

40,35 

1,550 

64,26 

1,790 

85,70 

1,070 

10,19 

1,320 

41,50 

1,560 

65,08 

1,800 

86,90 

1,080 

11,60 

1,330 

42,66 

1,570 

65,90 

1,810 

88,30 

1,090 

12,99 

1,340 

43,74 

1,580 

66,71 

1,820 

90,05 

1,100 

14,35 

1,350 

44,82 

1,590 

67,59 

1,825 

91,00 

1,110 

15,71 

1,360 

45,88 

1,600 

68,51 

1,830 

92,10 

1,120 

17,01 

1,370 

46,94 

1,610 

69,43 

1,835 

93,43 

1,130 

18,31 

1,380 

48,00 

1,620 

70,32 

1,837 

94,20 

1,140 

19,61 

1,390 

49,06 

1,630 

71,16 

1,839 

95,00 

1,150 

20,91 

1,400 

50,11 

1,640 

71,99 

1,840 

95,60 

1,160 

22,19 

1,410 

51,15 

1,650 

72,82 

1,8405 

95,95 

1,170 

23,47 

1,420 

52,15 

1,660 

73,64 

1,841 

97,00 

1,180 

24,76 

1,430 

53,11 

1,670 

74,51 

1,8415 

97,70 

1,190 

26,04 

1,440 

54,07 

1,680 

75,42 

1,8410 

98,20 

1,200 

27,32 

1,450 

55,03 

1,690 

76,30 

1,8405 

98,70 

1,210 

28,58 

1,460 

55,97 

1,700 

77,17 

1,8400 

99,20 

1,220 

29,84 

1,470 

56,90 

1,710 

78,04 

1,8395 

99,45 

1,230 

31,11 

1,480 

57,83 

1,720 

78,92 

1,8390 

99,70 

1,240 

32,28 

1,490 

58,74 

1,730 

79,80 

1,8385 

99,95 

1,250 

33,43 
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21.  Bereltung  vou  Schwerelsiiure  Irgeml  welclier  Konzentrntlon  (lurch  Mlschon 
der  Siiure  von  1,85  Vol.  Gewicht  mit  Wasser  (Antlion). 


100  Teile  Wasser 
vou  15° — 20° 
gemischt  mit 
Toil.  Schwel'el- 
siiure  vou  1,85 
Vol.  Gew. 

© 4-> 

*-> 

P O 

® 1 % 

n ° o 

o > . 

o o 

0 > 

100  Teile  Wasser 
vou  15*' — 20’ 
gemischt  mit 
Teil.  Schwefel- 
siiure  vou  1,85 
Vol.  Gew. 

Geben  Saure 
vom 

Vol.  Gewicht 

100  Teile  Wasser 
vou  15“ — 20° 
gemischt  mit 
Teil.  Schwefel- 
saure  vou  1,85 
Vol.  Gew. 

Geben  Siiure 
vom 

Vol.  Gewicht 

1 

1,009 

130 

1,456 

370 

1,723 

2 

1,015 

140 

1,473 

380 

1,727 

5 

1,035 

150 

1,490 

390 

1,730 

10 

1,060 

160 

1,510 

400 

1,733 

15 

1,090 

170 

1,530 

410 

1,737 

20 

1,113 

ISO 

1,543 

420 

1,740 

25 

1,140 

190 

1,556 

430 

1,743 

30 

1,165 

200 

1,568 

440 

1,746 

35 

1,187 

210 

1,580 

450 

1,750 

40 

1,210 

220 

1,593 

460 

1,754 

45 

1,229 

230 

1,606 

470 

1,757 

50 

1,248 

240 

1,620 

480 

1,760 

55 

1,265 

250 

1,630 

490 

1,763 

00 

1,280 

260 

1,640 

500 

1,766 

65 

1,297 

270 

1,648 

510 

1,76S 

70 

1,312 

280 

1,654 

520 

1,770 

75 

1,326 

290 

1,667 

530 

1,772 

80 

1,340 

300 

1,678 

540 

1,774 

85 

1,357 

310 

1,689 

550 

1,776 

90 

1,372 

320 

1,700 

560 

1,777 

95 

1,386 

330 

1,705 

570 

1,778 

100 

1,398 

340 

1,710 

580 

1,779 

110 

1,420 

350 

1,714 

590 

1,780 

120 

1,438 

360 

1,719 

GOO 

1,782 

22.  Schweflige  Siiure  bei  15°  (Scot  t). 


Vol.  Gew. 

Proz.  SOa 

Vol.  Gew. 

Proz.  SOa 

Vol.  Gew. 

Proz.  S02 

1,0028 

0,5 

1,0221 

4,0 

1,0401 

7,5 

1,0056 

1,0 

1,0248 

4,5 

1,0426 

8,0 

1,0085 

1,5 

1,0275 

5,0 

1,0450 

8,5 

1,0113 

2,0 

1,0302 

5,5 

1,0474 

9,0 

1,0141 

2,5 

1,0328 

6,0 

1,0497 

9,5 

1.01G8 

3,0 

1,0353 

6,5 

1,0520 

10,0 

1,0194 

3,5 

1,0377 

7,0 
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Gesetze  und  Yerordnungen1). 

Reichs-Gesetze  nebst  Ausfiihrungsbestimmuiigen. 

I.  Gesetz,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genufi- 
mitteln  und  Gebrauchsgegenstanden  vom  14.  Mai  1879. 

(R.-G.-Bl.  1879,  S.  145.) 

§ 1. 

Der  Verkehr  mit  Nahrungs-  und  GenuBmitteln  sowie  mit  Spielvvaren, 
Tapetcn,  Farben,  EB-,  Trink-  und  Kochgeschirr  und  mit  Petroleum  unterliegt 
der  Beaufsichtigung  nach  MaBgabe  dieses  Gesetzes. 

§ 2 2). 

Die  Beamten  der  Polizei  sind  befugt,  in  die  Raumlichkeiten,  in  welchen 
Gegenstande  der  in  § 1 bezeicbneten  Art  feilgekalten  werden,  wahrend  der 
iibliclien  Geschaftsstunden  Oder  wahrend  die  Raumlichkeiten  dem  Verkehr  ge- 
offnet  sind,  einzutreten.  Sie  sind  befugt,  von  den  Gegenstanden  der  in  § 1 be- 
zeichneten  Art,  welche  in  den  angegebenen  Raumlichkeiten  sich  befinden,  oder 
welche  an  offentlichen  Orten,  auf  Markten,  Pliitzen,  StraBen  oder  im  Umher- 
ziehen  verkauft  oder  feilgehalten  werden,  nach  ihrer  Wahl  Proben  zum  Zwecko 
der  Untersuchung  gegen  Empfangsbescheinigung  zu  entnehmen.  Auf  Verlangen 
ist  dem  Besitzer  ein  Teil  der  Probe  amtlich  verschlossen  oder  vex-siegelt  zuriick- 
zulassen.  Fur  die  entnommene  Probe  ist  Entschadigung  in  Hohe  des  iiblichen 
Kaufpreises  zu  leisten. 

1)  Da  die  Anwendung  und  Auslegung  der  einzelnen  gesetzlichen  Bestim- 
mungen  eine  sehr  verschiedenartige  sein  kann  und  ist,  wie  die  praktische 
Erfahrung  lehrt , so  empfieht  es  sich,  mittels  I-Iandbiichern  und  Kommen- 
taren  liber  Begutachtung  und  Nahrungsmittelrecht  einen  tieferen  Einblick 
in  die  Auslegung  der  Gesetze  und  Einzelbegriffe  zu  erhalten.  Den  weit- 
gehendsten  Aufschlufl  erlialt  man  beim"Studium  der  Reich stag-Druck- 
saclien  (Regierungsvorlagen,  Berichte  der  Kommissionen  und  des  Plenums), 
welche  die  Ergebnisse  der  Beratungen  fiber  das  Nahrungsmittelgesetz  und  die 
einzelnen  Sondergesetze  enthalten.  Ferner  bilden  die  Entscheidungen  des 
Reichsgerichts  und  auderer  Gerichtshofe  eine  reiche  Quelle  zum  Studium  und 
Nachschlagen  der  Rechtsauffassung  in  einzehien  Fallen.  Der  enge  Rahmeu 
des  Hilfsbuches  gestattet  es  nicht,  des  naheren  auf  die  rechtliche  Beurteilung 
von  Nahrungsmitteln  u.  s.  w.  einzugehon;  einigc  kurzo  Hinweise  befmden  sich 
in  den  einzelnen  Abschnitten  unter  der  Rubrik  ,, Beurteilung". 

Literatur:  C.  Neufeld,  Der  Nalirungsmittelchemiker  als  Sachver- 
standiger,  Verlag  J.  Springer,  Berlin  1907;  G.  L ebb  in  u.  G.  Baum, 
Deutsches  Nahrungsmittelrecht,  Guttcnbergs  Verlag,  Berlin  1907 ; G.  Lebb  in. 
Die  Reichsgesetzgebung  betr.  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  ebendaselbst 
1900;  Dennstedt,  Die  Chemie  in  der  Rechtspflege,  Leipzig,  Akademische 
Verlagsgesellschaft  m.  b.  H.  1910 ; Meyer  u.  Finkelnburg,  Das  Gesetz 
betr.  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  u.  s.  w.,  Berlin  1885;  v.  Buchka, 
Die  Nahrungsmittelgesetzgebung  im  Deutschen  Reiche,  J.  Springer,  Berlin  1901 
(ohne  Kommentar);  Wurzburg,  Die  Nahrungsmittelgesetzgebung  im 
Deutschen  Reiche  und  in  den  einzelnen  Bundesstaaten,  Leipzig  1894,  Berlin 
1894;  S t e n g 1 in  , Strafrechtliche  Nebengesetze,  Berlin  1903;  G.  L e b bin, 
das  Weingesetz  v.  7.  April  1909,  Berlin  1903;  K.  Win  disch  , Weingesetz 
vom  Jahre  1909,  P.  P a r e y , Berlin  1909 ; O.  Z o e 1 1 er  , Das  Weingesetz  vom 
7.  April,  Verlag  J.  Schweitzer  (Arthur  Sellier)  Mtinchen,  Berlin  1909;  A.  Giin- 
ther  u.  R.  Mar  sch  ner,  Weingesetz  vom  7.  April  1909,  Verlag  C.  Hey- 
m ann , Berlin  1910 ; Schroter,  Das  Fleischbeschaugesetz,  2.  Aufl.  Berlin, 
Schotz,  1904.  Fortlaufend  bringen  Entscheidungen:  Zeitschr.  f.  Unters.  d. 
Nahr.-  u.  GenuBm.,  sowie  Beilagen,  seit  1909;  Verof f entlichungen  des  kaiserl. 
Gesundheitsamtes,  Ausziige  und  Sammlung  betr.  gerichtl.  I'  ntscheidungen. 

2)  Betr.  §§  2 und  3 siehe  auch  Abschnitt  Probeentnahme  S.  3. 
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§ 3. 

Die  Beamten  del-  Polizei  sind  befugt,  bei  Personen,  welche  auf  Grund 
der  §3  10,  12,  13  dieses  Gesetzes  zu  einer  Freiheitsstrafe  verurteilt  sind,  in  den 
Riiumlichkeiten,  in  welchon  Gegenst-iinde  der  in  § 1 bezeichneten  Art  feilgehalten 
werden,  Oder  welche  zur  Aufbewahrung  oder  Herstellung  soldier  zum  Verkaufe 
bestiminter  Gegenstande  dienen,  wahren  l der  in  § 2 angegebenen  Zeit  Revisionen 
vorzunehmen. 

Diese  Befugnis  beginnt.  mit  der  Reolitskraft  des  Urteils  und  erliscbt  mit 
dem  Ablaut  von  3 Jahren  von  dem  Tage  an  gerechnet,  an  welchem  die  Frei- 
heitsstrafe verbiiflt,  verjahrt  Oder  erlassen  ist. 

§ 4. 

Die  Zustandigkeit  der  Behorden  und  Beamten  zu  den  in  den  §§  2 und  3 
bezeichneten  MaBnahmen  richtet  sich  nach  den  einschlagigen  landesreclitlichen 
Bestimmungen.  Landesrechtliche  Bestimmungen,  welche  der  Polizei  weiter- 
gehende  Betugnisse  als  die  in  §§  2 und  3 bezeichneten  geben,  bleiben  unberiilirt. 

§ 5. 

Fur  das  Reich  konnen  durch  kaiserliche  Verordnung  mit  Zustimmung 
des  Bundesrats  zum  Schutze  der  Gesundheit  Vorschriften  erlassen  werden, 
welche  verbieten: 

1.  Bestimmte  Arten  der  Herstellung,  Aufbewahrung  und  Verpackung  von 
Nahrungs-  und  GenuBmitteln,  die  zum  Verkaufe  bestimmt  sind. 

2.  Das  gewerbsmaBige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Nahrungs-  und 
GenuBmitteln  von  einer  bestimmten  Beschalfe  iheit  oder  unter  einer  der  wirk- 
lichen  Beschaffenheit  nicht  entsprechenden  Bezeichnung. 

3.  Das  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Tieren,  welche  an  besthnmten  ICrank- 
heiten  leiden,  zum  Zwecke  des  Schlaehtens,  sowie  das  Verkaufen  und  Feilhalten 
des  Fleisches  von  Tieren,  welche  mit  bestimmt en  Krankheiten  behaftet  waren. 

4.  Die  Verwendung  bestim inter  Stoffe  und  Farben  zur  Herstellung  von 
Bekleidungsgegenstanlen,  Spielwaren,  Tapeten,  EB-,  Trink-  und  Kochgesc'iirr, 
sowie  das  gewerbsmaBige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Gegenstanden,  welche 
diesem  Verbote  zuwider  hergestellt  sind. 

5.  Das  gewerbsmaBige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Petroleum  von 
eiuer  bestimmten  Beschaffenheit. 

§ 3. 

Fur  das  Reich  kann  durch  kaiserliche  Verordnung  mit  Zustimmung  des 
Bundesrats  das  gewerbsmaBige  Herstellen,  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Gegen- 
standen, welche  zur  Filschung  von  Nahrungs-  oder  GenuBmitteln  bestimmt  sind, 
verboten  oder  beschrankt  werden. 

§ 7. 

Die  auf  Grund  der  §§  5,  6 erlassenen  kaiserlichen  Verordnungen  sind 
dem  Reichstag,  sofera  er  versammelt  ist,  sofort,  andernfalls  bei  dessen  nach  stem - 
Znsammentreffen  vorzulegen.  Dieselben  sind  auBer  Kraft  zu  setzen,  soweit 
der  Reichstag  dies  verlangt. 

§ 8. 

Wer  den  auf  Grund  der  §§  5,  6 erlassenen  Verordnungen  zuwiderhaudelt, 
wird  mit  Geldstrafe  bis  zu  einhundertfiinfzig  Mark  oder  mit  Haft  bestraft. 

Landesrechtliche  Vorschriften  diirfen  eine  hdhere  Strafe  nicht  androhen. 

§ 9. 

Wer  den  Vorschriften  der  §§  2 — 4 zuwider  den  Eintritt  in  die  Raumlich- 
keiten,  die  Entnahme  einer  Probe  oder  die  Revision  verweigert,  wird  mit  Geld- 
strafe von  fiinfzig  bis  einhundertfiinfzig  Mark  oder  mit  Haft  bestraft. 

§ 10>). 

Mit  Gefangnis  bis  zu  sechs  Monaten  und  mit  Geldstrafe  bis  zu  eintausend- 
f'infhundert  Mark  oder  mit  einer  dieser  Strafen  wird  bestraft: 

’)  Statt  oder  neben  dem  Nahrungsmittelgesetz  konnen  unter  Umstandeu 
auch  folgende  Bestimmungen  des  Strafgesetzbuches 

1.  § 263  Abs.  7 (betr.  Betrug),  welcher  lautet: 

„Wer  in  der  Absicht,  sich  oder  einem  Dritten  einon  rechtswidrigen 
Vermdgensvorteil  zu  verschaffen,  das  Vermdgen  einos  anderen  da- 

Bnjard-Balcr.  3.  Aufl.  39 
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1.  Wer  zum  Zwecke  der  Tauschung  im  Ilandel  und  Yerkehr  Nalirungs- 
oder  GenuBmittel  nackmacht  Oder  verlalscht; 

2.  wer  wissentlich  Nahrungs-  Oder  GemiCmittel,  welch e verdorbcn  oder 
nachgemacht  oder  verlalscht  sind,  outer  Verschweigung  dieses  Umstandes  ver- 
kauft  oder  outer  einer  zur  Tauschung  geeigneten  Bezeichnung  feilhalt. 

§ 11. 

1st  die  in  § 10  Ahs.  2 bezeichnete  Handlung  aus  Fahrlassigkeit  hegangen 
worden,  so  tritt  Geldstrafe  bis  zu  einhundertfiinfzig  Mark  oder  Haft  ein. 

§ 12. 

Mit  Gefangnis,  neben  welchem  auf  Verlust  der  biirgerlicben  Ebrenrecbte 
erkannt  werden  kann,  wird  bestraft: 

1.  Wer  vorsatzlich  Gegenstande,  welch e bestiimnt  sind,  anderen  als 
Nahrungs-  oder  GenuBmittel  zu  dienen,  derart  herstellt,  daB  der  GenuB  der- 
selben  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschadigen  geeignet  ist , ingleichen, 
wer  wissentlich  Gegenstande,  deren  GenuB  die  menschliche  Gesundheit  zu  be- 
schadigen geeignet  ist,  als  Nahrungs-  oder  GenuBmittel  verkayft,  feilhalt  oder 
sonst  in  Yerkehr  bringt; 

2.  wer  voi'satzlich  Bekleidungsgegenstande,  Spielwaren,  Tapeten,  EB-, 
Trink-  oder  Kochgesehirre  oder  Petroleum  derart  herstellt,  daB  der  bestimmungs- 
gemaBe  oder  vorauszusehende  Gebrauch  dieser  Gegenstande  die  menschliche 
Gesundheit  zu  beschadigen  geeignet  ist,  ingleichen,  wer  wissentlich  solche  Gegen- 
stande verkauft,  feilhalt  oder  sonst  in  Verkehr  bringt.  Der  Versuch  ist  strafbar. 

Ist  durch  die  Handlung  eine  schwere  Korperverletzung  oder  der  Tod 
eines  Menschen  verursacht  worden,  so  tritt  Zuchthausstrafe  bis  zu  fiinf  Jahren  ein. 

§ 13. 

War  in  den  Fallen  des  § 12  der  GenuB  oder  Gebrauch  des  Gegenstandes 
die  menschliche  Gesundheit  zu  zerstoren  geeignet  und  war  diese  Eigenschaft 
dem  Tater  bekannt,  so  tritt  Zuchthausstrafe  bis  zu  zehn  Jahren,  und  wenn 
durch  die  Handlung  der  Tod  eines  Menscheu  verursacht  worden  ist,  Zuchthaus- 
strafe nicht  unter  10  Jahren  oder  lebenslangliche  Zuchthausstrafe  ein.  Neben 
der  Strafe  kann  auf  Zulassigkcit  von  Polizeiaufsicht  erkannt  werden. 

§ 11. 

Ist  erne  der  in  den  §§  12,  13  bezeichneten  Handlungen  aus  Fahrlassigkeit 
hegangen  worden,  so  ist  auf  Geldstrafe  bis  zu  eintausend  Mark  oder  Gefangnis- 
strafe  bis  zu  seclis  Monaten  und,  wenn  durch  die  Handlung  ein  Schadcn  an 
der  Gesundheit  eines  Menschen  verursacht  worden  ist,  auf  Gefangnisstrafe  his 
zu  einom  Jahre,  wenn  aber  der  Tod  ernes  Menschen  verursacht  worden  ist, 
auf  Gefangnisstrafe  von  einom  Monat  bis  zu  drei  Jahren  zu  erkenuen. 

§ 15. 

In  den  Fallen  der  §§  12 — 11  ist  neben  der  Strafe  auf  Einziehung  der 
Gegenstande  zu  erkenuen,  welche  den  bezeichneten  Vorschriften  zuwider  her- 
gestellt,  verkauft,  feilgehalten  oder  sonst  in  Verkehr  gebracht  sind,  ohne  Unter- 
schied,  ob  sie  dem  Verurteilten  gehoren  oder  nicht;  in  den  Fallen  der  §§  8,  10,  11 
kann  auf  die  Einziehung  ‘)  erkannt  werden. 

durch  beschiidigt,  daB  er  durch  Vorspiegelung  falsclier  oder  durch 
Entstellung  oder  Unterdriickung  wahrer  Tatsachen  einen  Irrtmu  erregt, 
wird  wegen  Betrug  bestraft.“ 

2.  § 367  Abs.  7. 

,,Mit  Geldstrafe  bis  zu  150  Mark  oder  mit  Haft  wird  bestraft, 
wer  verfiilschte  oder  verdorbene  Gctrankc  oder  EBwaren,  insbesondere 
trichinenhaltiges  Fleisch,  feilhalt  oder  verkauft. “ 

sowie  das  Gesetz  gegen  den  unlauteren  Wettbewerb  vom  7.  Juni  1900 
(R.-G.-Bl.  S.  199)  und  das  Gesetz  zum  Schutz  der  Warenbezeich- 
nungen  vom  12.  Mai  1891  (R.-G.-Bl.  S.  290) 
in  Anwendung  gebracht  werden. 

!)  Es  konnen  nur  die  untersuchten  Gegenstande  nicht  aber  auoh  Maschinen 
etc.,  mittels  welchen  die  Verfalschung  ausgefiihrt  wurde,  eingezogeu  weiden. 
Ygl.  Urteil  d.  preuB.  Kammerg.  v.  13.  XII.  1901,  botr.  Butterknet-  und  nuscb- 
maschinen. 
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1st  in  den  Fallen  der  §§  12 — 14  die  Verfolgung  oder  die  Verurteilung  oiner 
bestimmten  Person  nicht  ausfiihrbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbstandig 
erkannt  werden. 

§ 10. 

In  dem  Urteil  Oder  dem  Strafbefehl  kann  angeordnet  werden,  daB  die 
Verurteilung  auf  Kosten  des  Schuldigen  offentlich  bekamit  zu  machen  sei. 

Auf  Antrag  des  freigesprochenen  Angeschuldigten  hat  das  Gericht  die 
bffentliche  Bekanntmachuug  der  Freispreclnrag  anzuordnen ; die  Staatskasse  triigt 
die  Kosten,  insofern  dieselben  nicht  dem  Anzeigeuden  auferlegt  worden  sind. 
In  der  Anordnung  ist  die  Art  der  Bekauutmachung  zu  bestimmen. 

Sofern1)  int'olge  polizeilicher  Untersuchung  von  Gegenstanden  der  im 
§ 1 bezeichneten  Art  eine  rechtskriiftige  strafrechtliehe  Verurteilung  eintritt, 
fallen  dem  Verurteilten  die  durch  die  polizeiliche  Untersuchung  erwachseneu 
Kosten  zur  Last.  Dieselben  sind  zugleich  mit  den  Kosten  des  gerichtlichen  Ver- 
fahrens  festzusetzen  und  einzuziehen. 

S 17. 

Besteht  fur  den  Ort  der  Tat  eine  bffentliche  Anstalt  zur  teclmischen 
Untersuchung  von  Nahrungs-  mid  Genuflmitteln,  so  fallen  die  auf  Grund  dieses 
Gesetzes  auferlegten  Geldstrafen,  soweit  dieselben  dem  Staate  zustehen,  der 
Kasse  zu,  welche  die  Kosten  der  Unterhaltung  der  Anstalt  tragt. 

II.  Gesetz,  betreffend  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen 
Gegenstanden.  vom  25.  Jnni  1887. 

(Reichs-Gesetzbl.  1887,  S.  273.) 

§ 1. 

EB -,  Trink-  und  Kochgeschirre,  sowie  FliissigkeitsmaBe  diirfen  nicht: 

1.  ganz  Oder  teilweise  aus  Blei  oder  einer  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als 
10  Gewichtsteile  Blei  enthaltenden  Metalllegierung  hergestellt, 

2.  an  der  Innenseite  mit  einer  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als  1 Gewichts- 
teil  enthaltenden  Metalllegierung  verzinnt  oder  mit  einer  in  100  Gewichtsteilen 
mehr  als  10  Gewichtsteile  Blei  enthaltenden  Metalllegierung  gelotet, 

3.  mit  Email  oder  Glasur  versehen  sein,  welche  bei  halbstiindigem  Kochen 
mit  einem  in  100  Gewichtsteilen  4 Gewichtsteile  Essigsaure  enthaltenden  Essig 
an  den  letzteren  Blei  abgeben. 

Auf  Geschirre-  und  FliissigkeitsmaBe  aus  bleifreiem  Britanniametall 
findet  die  Vorschrift  in  Ziffer  2 betreffs  des  Lotes  nicht  Anwendung. 

Zur  Herstellung  von  Druckvorrichtungen  zum  Ausschank  von  Bier,  so- 
wie von  Siphons  fur  kohlensaurehaltige  Getranke  imd  von  Metallteilen 
fur  Kindersaugflaschen  diirfen  nur  Metalllegierungen  verwendet  werden,  welche 
in  100  Gewichtsteilen  nicht  mehr  als  1 Gewichtsteil  Blei  enthalten. 

§ 2. 

Zur  Herstellung  von  Mundstiicken  fur  Saugflaschen,  Saugringen  und 
Warzenhiitchen  darf  blei-  oder  zinkhaltiger  Kautschuk  nicht  verwendet  sein. 

Zur  Herstellung  von  Trinkbechern  und  von  Spielwaren,  mit  Ausnahme 
der  massiven  Balle,  darf  bleihaltiger  Kautschuk  nicht  verwendet  sein. 

Zu  Leitungen  fiir  Bier,  Wein  oder  Essig  diirfen  bleihaltige  Kautschuk - 
schlanche  nicht  verwendet  werden. 

§ 3. 

Geschirre  und  GefaBe  zur  Verfertigung  von  Getranken  und  Fruchtsaften 
diirfen  in  denjenigen  Teilen,  welche  bei  dem  bestimmungsgemaBen  oder  voraus- 
zusehenden  Gebrauche  mit  dem  Inhalte  in  unmittelbare  Beriihrung  kommen, 
nicht  den  Vorschriften  des  § 1 zuwider  hergestellt  sein. 

Konservenbuchsen  miissen  auf  der  Innenseite  den  Bedingungen  des 
i 1 entsprechend  hergestellt  sein.  Zur  Aufbewalirung  von  Getriinken  diirfen 
GefaBe  nicht  verwendet  sein,  hi  welchen  sich  Riickstiinde  von  blcihaltigem 
S eh rote  befinden.  Zur  Packung  von  Schnupf-  und  Kautabak,  sowie  Kasc 
diirfen  Metallfolien  nicht  verwendet  sein,  welche  In  100  Gewichtsteilen  mehr 
als  1 Gewichtsteil  Blei  enthalten. 

')  Znsatz  dnrch  Gesetz  vorn  29.  VI.  1887. 
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§ 4. 

Mit  Geldstrafe  bis  zu  einhundortfunfzig  Mark  oder  mit  Haft  wird  bestraft: 

1.  wer  Gegenstande  der  im  § 1,  § 2 Absatz  1 und  2,  § 3 Abtatz  1 und  2, 
bezeichneten  Art  den  daselbst  getroffenen  Bestimmungen  zuwider  gewerbs- 
maBig  herstellt; 

2.  wer  Gegenstande,  welohe  den  Bestimmungen  im  § 1,  § 2 Absatz  1 und  2 
und  § 3 zuwider  hergestellt,  aui'bewahrt  Oder  verpackt  sind,  gewerbsmiiBig 
verkauft  oder  feilhalt; 

3.  wer  Druckvorrichtungen,  welebe  den  Vorscliriften  im  § 1 Absatz  3 
nicht  eutsprechen,  zum  Ausscbank  von  Bier  oder  bleihaltige  Schlauche  zur 
Leitung  von  Bier,  Wein  oder  Essig  gewerbsmaflig  verwendet. 

§ 5. 

Gleiche  Strafe  trifft  denjenigen,  welcher  zur  Yerfertigung  von  Nahrungs- 
oder  GenuBmitteln  bestimmte  Mtihlsteine  unter  Verwendung  von  Blei  oder 
bleihaltigen  Stoffen  an  der  Mahlflacke  herstellt  oder  derartig  hergestellte  Miihl- 
steine  zur  Verfertigung  von  Nahnrngs-  oder  GenuBmitteln  verwendet. 

§ 6. 

Neben  der  in  den  §§  4 und  5 vorgesekenen  Strafe  kann  auf  Einziehung 
der  Gegenstande,  welcke  den  betreffenden  Vorschriften  zuwider  hergestellt, 
verkauft,  feilgehalten  oder  verwendet  sind,  sowie  der  vorschriftswidrig  her- 
gestellten  Mtihlsteine  erkannt  werden. 

1st  die  Yerfolgung  Oder  Verurteilung  einer  bestimmten  Person  nicht 
ausfiihrbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbstandig  erkannt  werden. 

§ 7. 

Die  Vorschriften  des  Gesetzes  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungs- 
mitteln,  GenuBmitteln  und  Gebrauchsgegenstanden  vom  14.  Mai  1879  (Reichs- 
Gesetzbl.  S.  145)  bleiben  unberiihrt.  Die  Vorschriften  in  den  §§  16,  17  desselben 
linden  auclr  bei  Zuwiderliandlungen  gegen  die  Vorschriften  des  gegenwartigen 
Gesetzes  Anwendung. 

§ 8. 

Dieses  Gesetz  tritt  am  1.  Oktober  1888  in  Kraft. 

III.  Gesetz,  betreffend  die  Verwendung  gesundheitsschadlicher 
Farben  bei  der  Herstellung  von  Nalirungsmitteln,  Genufiinitteln 
und  Gebrauclisgegenstiinden,  vom  5.  Juli  1887. 

(Reichs-Gesetzbl.  1887,  S.  277.) 

§ 1. 

Gesundheitsschadlichc  Farben  diirfon  zur  Herstellung  von  Nahrungs- 
uiul  GenuBmitteln,  welche  zum  Verkaufe  bestimmt  sind,  nicht  verwendet  werden. 

Gesundheitsschadlichc  Farben  im  Sinne  dieser  Bestimmung  sind  die- 
jenigen  Farbstoffe  und  Farbzubereitungen,  welche  Antimon,  Arsen,  Barium,  Blei, 
Cadmium,  Chrom,  Kupfer,  Quecksiibcr,  Uran,  Zink,  Zinn,  Gummigutti,  Korallin, 
Pikrinsaure  enthalten. 

Der  Reicliskanzler  ist  ermachtigt,  nahere  Vorschriften  iiber  das  bei  der 
Fcststellung  des  Vorhandenseins  von  Arsen  und  Zinn  anzuwendende  Verfahreu 
zu  erlassen. 

§ 2. 

Zur  Aufbewahrung  und  Verpackung  von  Nahrungs-  und  GenuBmitteln, 
welche  zum  Verkaufe  bestimmt  sind,  diirfen  GcfiiBe,  Umhiillungen  oder  Schutz- 
bedeckimgen,  zu  deren  Herstellung  Farben  der  im  § 1 Absatz  2 bezeichnctcn 
Art  verwendet  sind,  nicht  benutzt  werden. 

Auf  die  Verwendung  von 

schwefelsaurem  Barium  (Schwerspat,  blanc  fixe), 

Barytfarblacken,  welche  von  kohlensaurem  Barium  frei  sind, 
Chromoxyd, 

Kupfer,  Zinn,  Zink  und  deren  Legierungen  als  Metall farben, 
Zinnober, 

Zinnoxyd, 

Schwefelzinn  als  Musivgold, 
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sowie  auf  alio  in  Glasinassen,  Glnsuren  oilor  Emails  eingobrannlo  Farben  uml 
auf  ilea  auBeren  Anstrioh  von  GeffiBen  aus  wasserdiohlcn  Stoffeu  fiuilet  dicse 
Bestimiuuug  nicht  Anwendung. 

§ 3. 

Zur  Herstellung  von  kosmotischen  Mitteln  ')  (Mittelu  zu  Reinigung,  Pflege 
oiler  Fiirbung  iler  Haut,  des  Haares  oiler  dor  Mundhdhle),  wolcho  zum  Verkaufe 
bestinunt  sind,  diirfen  die  im  § 1,  Absatz  2 bezeichneten  Stoffe  nicht  verwendot 
werden. 

Auf  schwefelsaures  Barium  (Sohwerspat,  blauc  fixe),  Schwefelcadmium , 
t’hromoxyd,  Ziunober,  Zinkoxyd,  Ziunoxyd,  Schwefolzink,  sowie  au£  Kupfer, 
Zinu,  Zink  and  deren  Legierungen  in  Form  von  Puder  findet  diese  Bestimmung 
nicht  Anwendimg. 

§ 4. 

Zur  Herstelluug  von  zum  Verkauf  bestinnnten  Spielwaren  (einsclilicBlich 
dor  Bilderbogen,  Bilderbucher  unit  Tuschfarben  fiir  Kinder),  Blumentopfgittern 
uud  kiinstBchen  Christbaumeu  diirfen  die  im  § 1,  Absatz  2 bezeichncten  Farben 
nicht  verwendet  werden. 

Auf  die  im  § 2,  Absatz  2 bezeichneten  Stoffe,  sowie  auf  Schwefelantimou 
und  Schwefelcadmium  als  Farbemittel  der  Gummimasse,  Bleioxyd  in  Firnis, 
BleiweiB  als  Bestandteil  des  sogenannten  Wachsgusses,  jedoch  nur,  sofern  das- 
selbe  nicht  emeu  Gewichtsteil  in  100  Gewiclitsteilen  der  Masse  iibersteigt,  clirom- 
saures  Blei  (fiir  sich  Oder  in  Verbindung  mit  schwefelsaurem  Blei)  als  Ol-  oder 
Lackfarbe  Oder  mit  Lack-  Oder  Firnisiiberzug,  die  in  Wasser  unloslichen  Zink- 
verbindungen,  bei  Gum m isp iehvaren  jedoch  nur,  soweit  sie  ais  Farbemittel  der 
Gummimasse,  als  Ol-  Oder  Lackfarben  Oder  mit  Lack-  oiler  Firnisiiberzug  ver- 
wendet werden,  alle  in  Glasureu  oder  Emails  eingebrannten  Farben  findet  diese 
Bestimnmng  nicht  Anwendung. 

Soweit  zur  Herstellung  von  Spielwaren  die  in  den  §§  7 und  8 bezeichneten 
Gegeustiinde  verwertet  werden,  finden  auf  letztere  lediglich  die  Yorschriften 
der  §§  7 und  8 Anwendung. 

§ 5. 

Zur  Herstellung  von  Buch-  und  Steindruck  auf  den  in  den  §§  2,  3 und  4 
bezeichneten  Gegenstanden  diirfen  nur  solche  Farben  nicht  verwendet  werden, 
welche  Arsen  enthalten. 

§ 6. 

Tuschfarben  jeder  Art  diirfen  als  frei  von  gesundheitsschiidlichen  Stoffcn, 
bezw.  giftfrei,  nicht  verkauft  oder  feilgehalten  werden,  wenn  sie  den  Vorscliriftcn 
im  f 4,  Absatz  1 und  2 nicht  entsprechen. 

§ 7. 

Zur  Herstellung  von  zum  Verkauf  bestimmten  Tapeten,  Mobelstoffen, 
Teppichen,  Stoffen  zu  Vorhangen  Oder  Bekleidungsgegenstiinden,  Masken, 
Kerzen,  sowie  kiinstlichen  Biattem,  Blumen  und  Friichten  diirfen  Farben, 
welche  Arsen  enthalten,  nicht  verwendet  werden. 

Anf  die  Venvendung  arsenhaltiger  Beizen  oder  Fixierungsmittel  zum 
Zwecke  des  Fiirbens  oder  Bednickens  von  Gespinsten  oder  Geweben  findet 
diese  Bestimmung  nicht  Anwendimg.  Doch  diirfen  derartig  bearbeitete  Gc- 
spinste  oder  Gewebe  zur  Herstellung  der  im  Absatz  1 bezeichneten  Gegenstande 
nicht  verwendet  werden,  wenn  sie  das  Arsen  in  wasserloslicher  Form  oder  in 
solcher  Menge  enthalten,  daB  sich  in  100  qcm  des  fertigen  Gegenstandes  mehr 
als  2 mg  ArsCn  vorfindeu. 

Der  Reichskanzler  ist  ermiichtigt,  niihere  Vorschriften  iiber  das  bei  der 
Fc-.tstellung  des  Arsengehaltes  anzuwendenile  Verfahren  zu  crlassen. 

5 8. 

Die  Vorscliriftcn  des  § 7 finden  auch  auf  die  Herstellung  von  zum  Verkauf 
bestimmten  Sehreibrnaterialien,  Dampen  und  Lichtschinnen,  sowie  Licht- 
inanschetten  Anwendung. 

Die  Herstellung  der  Oblatcn  unteriiegt  den  Bestimmungcn  im  § 1,  jo- 
doch  sofern  sie  nicht  zum  Genusse  bestimmt  sind,  mit  der  MaBgabe,  daB  die 


')  Siehe  die  Aumerkung  3.  489. 
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Verwendung  von  schwefelsaurcm  Barium  (Schwerspat,  blano  fixe),  Chromoxyd 
uud  Ziuuober  gestattet  ist. 

§ 9. 

Arsenhaltige  Wasser-  odor  Leimfarbcn  diirfen  zur  Ilerstellung  des  An- 
striclis  von  FuBboden,  Decken,  Wanden,  Tiiren,  Fenstern  der  Wohu-  Oder  Ge- 
schaftsraume,  von  Roil-,  Zug-  oder  Klappladen  oder  Vorhangen,  von  Mobeln 
und  sonstigen  hauslichen  Gebrauchsgegenstanden  nicht  verwendet  werden 

§ 10. 

Auf  die  Verwendung  von  Farben,  welcke  die  im  § 1,  Absatz  2 bc- 
zeiclineten  Stoffe  nicht  als  konstituierende  Bestandteile,  sondem  nur  als  Ver- 
unreinigungen  und  zwar  hocbstens  in  einer  Menge  enthalten,  welche  sich  bci 
den  in  der  Technik  gebrauchlichen  Darstellungsverfabren  nicht  vermeiden 
laBt,  finden  die  Bestknmungen  der  § § 2 bis  9 nicht  Anwendung. 


§ 11. 


Auf  die  Farbung  von  Pelzwaren  finden  die  Vorschriften  dieses  Gesetzes 
nicht  Anwendung. 


§ 12. 


Mit  Geldstrafe  bis  zu  einhundertfiinfzig  Mark  oder  mit  Haft  winl  bestraft: 

1.  wer  den  Vorschriften  der  §§  1 — 5,  7,  8 und  10  zuwider  Nahrungsmittel, 
GenuBmittel  oder  Geb raucli sgegenstiin de  herstellt,  aufbewahrt  oder 
verpaokt,  oder  derartig  hergestellte,  aufbewahrte  oder  verpackte 
Gegenstande  gewerbsmaBig  verkauft  oder  feillnilt; 

2.  wer  der  Vorschrift  des  § 0 zuwiderhandelt; 

3.  wer  der  Vorschrift  des  § 9 zuwiderhandelt,  ingleichen  wer  Gegenstande, 
welche  dem  § 9 zuwider  hergestellt  sind,  gewerbsmaBig  verkauft  oder 
feilhalt. 


§ 13. 

Neben  der  im  § 12  vorgeseliencn  Strafe  kann  auf  Einziehung  der  verbots- 
widrig  hergestellten,  aufbewahrtcn,  verpackten,  verkauften  oder  feilgehaltenen 
Gegenstande  erkannt  werden,  ohno  Unterschicd,  ob  sic  dem  Verurtoilten  gehoren 
oder  nicht. 

Ist  die  Verfolgung  Oder  Verurteiluug  einer  bestimmten  Person  nicht 
ausfiilirbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbstiindig  erkannt  werden. 


§ 14. 

Die  Vorschriften  des  Gesetzes  bctrcffond  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln, 
GenuBmitteln  und  Gebrauchsgegenstanden  vom  14.  Mai  1879  (Reichs-Gesotzb)., 
S.  145)  bleiben  unberuhrt.  Hie  Vorschriften.  in  den  §§  16,  17  desselbeu  finden 
auch  bei  Zuwiderhandlungen  gegen  die  Vorschriften  des  gegenwartigen  Gesetzes 
Anwendung. 

§ 15. 

Dieses  Gesetz  tritt  mit  dem  1.  Mai  1888  in  Kraft;  mit  demselben  Tage 
tritt  die  kaiscrlicho  Verordnung,  betreffend  die  Verwendung  giftiger  Farben, 
vom  1.  Mai  1882  (Reichs-Gesetzbl.  S.  55),  auBer  Kraft. 


Anleitung  fiir  die  Untersuchuug  von  Nalirungs-  und  GenuBmitteln,  Farben, 
Gespinston  und  Gewebon  auT  Arson  und  Zinn. 

A.  Verfahren  zur  Feststellung  desVorhandenseins 
von  Arsen  und  Zinn  in  gef&rbten  Nahrungs  - uud  GonuB- 
mitteln.  (§  1 des  Gesetzes.) 

I.  F e s t e Korper. 

1.  Bci  festen  Nahrungs-  odor  GenuBmitteln,  welche  in  der  Masse  gc- 
fiirbt  sind,  werden  20  g in  Arbeit  genommen,  bei  oberflachlich  gcfiirbten  wird  (lie 
Farbe  abgeschabt  und  ist  so  viel  des  Abschabsels  in  Arbeit  zu  nehmen,  als  einer 
.Menge  von  20  g des  Nahrungs-  oder  GenuBmittels  cntspriclit.  Nur  wenn  sole  he 
Meugen  nicht  verfiigbar  gemacht  werden  konnen,  darf  die  Priifung  auch  an 
geringeren  Mengen  vorgenommen  werden. 

2.  Die  Probe  ist  durch  Reiben  oder  sonst  in  geeigneter  Weise  fern  zu 
zerteilen  und  in  einer  Schalc  aus  echtem  Porzellan  mit  einer  zu  messenden 
Menge  reiner  Salzsaure  von  1,10 — 1,12  spez.  Gewicht  und  so  viel  dostilliertem 
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Wasser  zu  vorsetzou,  daB  das  VerhiLltnis  dor  Salzsiiuro  zum  Wusser  ofcwa  wio 
l zu  3 ist.  lu  der  Regel  werdon  25  com  Salzsiiuro  und  75  com  W’assor  dom  Zwecke 
entsp  rechon. 

Man  setzt  nun  0,5  g ohlorsaures  Kaliurn  liinzu,  bringb  die  Schale  auf 
ein  Wasserbad  und  fiigt  — sobald  ihr  Inhalt  die  Temperatur  des  Wasserbadee 
angeuommen  hat  — von  5 zu  5 Minuten  weitere  kleino  Mengon  von  chlorsaurem 
ICaLium  zu,  bis  die  Fliissigkeit  hollgelb,  gleiohformig  und  diinnfliissig  geworden 
ist.  In  der  Kegel  wird  ein  Zusatz  von  im  ganzen  2 g des  Salzcs  dom  Zwecke  ent- 
sprecheu.  Das  verdampfende  W’assor  ist  daboi  von  Zeit  zu  Zoit  zu  orsetzen. 
Wenn  man  den  genannten  Punkt  erreicht  hat,  so  fiigt  man  nochinals  0,5  g 
chlorsaures  Kaliurn  hinzu  und  nimmt  die  Schale  alsdann  von  dein  W'asserbade. 
N’ach  vfilligem  Erkalten  bringt  mau  ihreu  Inhalt  auf  ein  Filter,  liitlt  die  Fliissig- 
keit in  eine  Koehflasclie  von  etwa  400  com  vollig  ablaufen  und  erhitzt  sie  auf 
dem  W'asserbade,  bis  der  Geruoh  nach  Chlor  nahezu  verschwunden  ist.  Das 
Filter  samt  dem  Riickstande,  welcher  sich  in  der  Regel  zeigt,  wascht  man 
mil  heiflem  W'asser  gut  aus,  verdampft  das  Waschwasser  im  W'asserbade  bis 
auf  etwa  50  com  und  vereinigt  diese  Fliissigkeit  samt  einem  etwa  darin  ent- 
standeneu  Niederschlage  mit  dem  Hauptfiltrate.  Man  beachct,  daB  die  Gesamt- 
menge  der  Fliissigkeit  mindestens  das  Sechsfache  der  angewendeten  Salzsiiuro 
betragen  muB.  Wenn  z.  B.  25  com  Salzsaure  verwendet  wurden,  so  muB  das 
mit  dem  Waschwasser  vereinigte  Filtrat  mindestens  150,  besser  200  his 
250  com  betragen. 

3.  Man  leitet  nun  durch  dio  auf  60 — 80°  C erwarmte  und  auf  dieser  Tem- 
peratur  erhaltene  Fliissigkeit  3 Stunden  lang  einen  langsamen  Strom  von  reinem, 
gewaschenen  Schwefelwasserstoffgas,  liiCt  hierauf  die  Fliissigkeit  uutcr  fort- 
wiihrendem  Einleiten  des  Gases  erkalten  und  stellt  die  dieselbe  enthaltendo 
Koehflasche,  mit  Filtrierpapier  leicht  bedeckt,  mindestens  12  Stunden  an  einen 
iuiiBig  warmen  Ort. 

4.  Ist  ein  Niederschlag  entstanden,  so  ist  derselbe  auf  ein  Filter  zu  bringen, 
mit  schwefelwasserstoffhaltigem  Wasser  auszuwasehen  und  dann  in  noch  feuohtem 
Zustande  mit  maflig  gelbem  Schwefelammonium  zu  behandelu,  welches  vorher 
mit  etwas  ammoniakalischem  WTasser  verdiinnt  worden  ist.  In  der  Regel  werden 
4 com  Schwefelammonium,  2 com  Ammoniakfliissigkeit  von  etwa  0,96  spez. 
Gewicht  und  15  ccm  Wasser  dem  Zwecke  entsprechen.  Den  bei  der  Behandlung 
mit  Schwefelammonium  verbleibenden  Riickstand  wascht  man  mit  schwefel- 
ammoniumhaltigem  W'asser  aus  und  verdampft  das  Filtrat  und  das  W'aschwasser 
in  einem  tiefen  Porzellanschalchen  von  etwa  6 cm  Durchmesser  bei  gelinder 
Warme  bis  zur  Trockene.  Das  nach  der  Verdampfung  Zuriickbleibende  iiber- 
gieBt  man,  unter  Bedeckung  der  Schale  mit  einem  Uhrglase,  mit  etwa  3 ccm 
roter  rauchender  Salpetersaure  und  dampft  dieselbe  bei  gelinder  WTarme  be- 
hutsam  ab.  Erhalt  man  hierbei  einen  im  feuchten  Zustande  gelb  erscheinenden 
Riickstand,  so  schreitet  man  zu  der  sogleich  zu  besohreibenden  Behandlung. 
Ist  der  Riickstand  dagegen  dunkel,  so  muB  er  von  neuem  so  lauge  der  Einwirkung 
von  roter,  rauchender  Salpetersaure  ausgesetzt  werden,  bis  er  im  feuchten  Zu- 
stande gelb  erscheint. 

5.  Man  versetzt  den  noch  feuchten  Riickstand  mit  fein  zerriebenem,  kolilcn- 
saurcm  Natrium,  bis  die  Masse  stark  alkalisch  reagiert,  fiigt  2 g eines  Gemisches 
von  3 Teilen  kohlensaurem  mit  1 Teil  salpetersaurem  Natrium  hinzu  und  mischt 
unter  Zusatz  von  etwas  Wasser,  so  daB  eine  gleichartige  breiige  Masse  entsteht. 
Die  Masse  wird  in  dem  Schalchen  getrocknet  und  vorsichtig  bis  zum  Sintern 
Oder  beginnenden  Sehmelzen  erhitzt.  Eine  weitergeheiide  Steigerung  der  Tem- 
peratur ist  zu  vermeiden.  Man  erhalt  so  eine  farblose  Oder  weifle  Masse.  Solitc 
dies  ausnahmsweise  nicht  der  Fall  sein,  so  fiigt  man  noch  etwas  salpetersaures 
Natrium  hinzu,  bis  der  Zweck  erreicht  ist  *)• 

6.  Die  Schmelze  weicht  man  in  gelinder  Wiirme  mit  Wasser  auf  und  filtriert 
durch  ein  nasses  Filter.  Ist  Zinn  zugegen,  so  befindet  sich  dieses  nun  im  Riick- 
stande  auf  dem  Filter  in  Gestalt  weiflen  Zinnoxyds,  wahrend  das  Arsen  als 
a raen satires  Natrium  im  Filtrate  enthaltcn  ist.  Wenn  ein  Riickstand  auf  dem 

’)  Sollte  die  Schmelze  trotzdem  schwarz  blciben,  so  riihrt  dies  in  der 
Kegel  von  einer  geringen  Menge  Kupfer  her,  da  Schwefelkupfer  in  Schwefel- 
ammonium nicht  ganz  unloslich  ist. 
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L<’iltor  verblieben  ist,  ho  mub  beriicksichtigt  werden,  dab  auch  in  das  Filtrat 
kleiiie  Mengen  Zinn  iibergegangen  scin  konnen.  Man  wascht  den  Riickstand 
oinmal  mit  kaltem  Wasser,  dann  dreimal  mit  einer  Mischung  von  gleichcu  Teilen 
Wasser  und  Alkobol  aus,  dampft  die  Waschfliissigkeit  so  weit  ein,  dab  das  mit 
dioser  vereinigte  Filtrat  etwa  10  com  betragt,  und  fiigt  verdiinnte  Salpetersiiure 
tropfenweise  hinzu,  bis  die  Fliissigkeit  eben  sauer  reagiert.  Sollte  hierbei  ein 
geringer  Niederschlag  von  Zinnoxydhydrat  entstehen,  so  filtriert  man  denselben 
ab  und  wascht  ihn,  wie  oben  angegeben,  axis.  Wegen  der  weiteren  Behandlung 
zum  Nacbweis  des  Zinns  vergleiche  No.  10. 

7.  Zum  Nachweis  des  Arsens  xvird  dasselbe  zuniichst  in  arsen- 
molybdansaures  Ammonium  iibergefiihrt.  Zu  diesem  Zwccke  vermischt  man 
die  nach  obiger  Yorschrift  mit  Salpetersaure  angesauerte,  durch  Erwiirmen  von 
Kohlensaure  und  salpetriger  Saure  befreite,  darauf  wieder  abgekiihlte,  klare, 
(notigenfalls  filtrierte)  Losung,  welclie  etwa  15  com  betragen  wird,  in  einem  Kocli- 
flaschchen  mit  etwa  gleicbem  Raumteile  einer  Auflosung  von  molybdansaurem 
Ammonium  in  Salpetersaure1)  und  labt  zunachst  drei  Stunden  ohne  Erwarmen 
stdien.  Enthielte  namlich  die  Fliissigkeit^ inlolge  mangelhaften  Auswaschens 
des  Sclrwefelwasserstoffniederschlages  etwas  Phosphorsaure,  so  wiirde  sicb  diese 
als  pliosphormolybdansaures  Ammonivun  abscheiden,  wahrend  bei  richtigcr  Aus- 
fiihrung  der  Operationen  ein  Niederschlag  nicht  entsteht. 

8.  Die  klare  bezw.  filtrierte  Fliissigkeit  erwarmt  man  auf  dem  Wasserbadc, 
bis  sic  etwa  5 Minuten  lang  die  Temperatur  des  Wasserbades  angenommcn  hat2). 
Ist  Arsen  vorhanden,  so  entsteht  ein  gelber  Niederschlag  von  arsenmolybdan- 
saurem  Ammonium,  neben  welchem  sich  meist  auch  weibe  Molybdansaure 
aussclieidet.  Man  giebt  die  Fliissigkeit  nach  einstiindigem  Stehen  durch  ein 
Filterchen  von  dem  der  Hauptsache  nach  in  der  kleinen  Kochflasche  verbleibendeu 
N iederschlage  ab,  wascht  diesen  zweimal  mit  kleinen  Mengen  einer  Mischung 
von  100  Teilen  Molybdanlosung,  20  Teilen  Salpetersaure  von  1,2  spez.  Gewicht 
und  80  Teilen  Wasser  aus,  lost  ihn  dann  unter  Erwarmen  in  2 — 4 ccm  wasseriger 
Ammoniumfliissigkeit  von  etwa  0,96  spez.  Gewicht,  fiigt  etwa  4 ccm  Wasser 
hinzu,  giebt,  wenn  erforderlich,  noclimals  durch  das  Filterchen,  setzt  >/4  Raum- 
teil  Alkohol  und  dann  2 Tropfen  Chlormagnesium-Chlorammonium-Losung 
hinzu.  Das  Arsen  scheidet  sich  sogleicli  oder  beim  Stehen  in  der  Kalte  als  weibes, 
mehr  Oder  wenigcr  krystallinisches,  arseniksaures  Ammonium-Magnesium  ab, 
welches  abzufiltrieren  und  mit  einer  moglichst  geringen  Menge  einer  Miscliuug 
von  1 Teil  Ammoniak,  2 Teilen  Wasser  und  1 Toil  Alkohol  auszuwaschen  ist. 

9.  Man  lost  alsdann  den  Niederschlag  in  einer  moglichst  kleinen  Menge 
verdiinnter  Salpetersaure,  verdampft  die  Losung  bis  auf  einen  ganz  kleinen 
Rest  und  bringt  einen  Tropfen  auf  ein  Porzellansclialchen,  einen  anderen  auf  ein 
Objektglas.  Zu  ei’sterem  fiigt  man  einen  Tropfen  einer  Losung  von  salpeter- 
saurem  Silbcr,  dann  vom  Rande  aus  einen  Tropfen  wasseriger  Ammoniakfliissig- 
keit  von  0,96  spez.  Gewicht;  ist  Arsen  vorhanden,  so  mub  sich  in  der  Beriihrungs- 
zone  ein  rotbrauner  Streifen  von  arsensaurem  Silber  bilden.  Den  Tropfen  auf 
dem  Objektglas  macht  man  mit  einer  moglichst  kleinen  Menge  wasseriger 
Ammonfliissigkeit  alkalisch;  ist  Arsen  vorhanden,  so  entsteht  sogleich  oder 
sehr  bald  ein  Niederschlag  von  arsensaurem  Am  monmagnesium,  der,  unter 
dem  Mikroskopo  betraclitet,  sich  als  aus  spiebigen  Kryst&llchen  bestehend 
erweist. 

10.  Zum  NachweisdesZinnsist  das,  Oder  sind  die  das  Zinnoxyd 
enthaltenden  Filterchen  zu  trocknen,  in  einem  Porzellantieg,  Icheu  einzuaschern 
und  demniichst  zu  wiigen3).  Nur  wenn  der  Riickstand  (nach  Abzug  der  Filtcr- 


•)  Die  obeubezeichnete  Fliissigkeit  wird  erhalten,  indem  man  1 Toil 
Molybdansaure  in  4 Teilen  Ammoniak  von  etwa  0,96  spez.  Gewicht  lost  xmd  die 
Losung  in  15  Tcilc  Salpetersaure  von  1,2  spez.  Gewicht  giebt.  Man  labt  die 
Fliissigkeit  dann  eiuigc  Tagc  in  mabiger  Warme  stehen  und  zieht  sic,  wenn  nofig, 

klar  ab.  . - 

2)  Am  sichersten  ist  es,  dasErhitzen  so  lange  fortzusetzen,  bis  sich  Molyb- 
dansaure auszuscheiden  beginnt. 

a)  Sollte  der  Riickstand  iufolge  eines  Gehaltes  an  Kupferoxyd  schwarz 
sein,  so  erwarmt  man  ihn  mit  Salpetersaure,  verdampft  im  Y asserbade  zur 
Trockne , setzt  einen  Tropfen  Salpetersaure  und  etwas  Wasser  zu,  filtriert, 
wascht  aus,  gliiht  und  wagt  erst  dann. 
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asctio)  mchr  als  2 mg  betriigt,  ist  eine  woitero  Untersuohung  auf  Zinn  vorzu- 
nehmeii.  In  diesem  Falle  bringt  man  den  Riiokstand  in  eiu  Porzellunschiffohou, 
schiebt  dieses  in  eiue  Rohre  von  soliwer  schmelzbaroin  Glase,  welche  vorn  zu 
einer  langenSpitze  mit  feiner  Offnung  ausgozogen  ist,  und  erhitzt  in  oiuein  Stromo 
reinen,  trockenen  Wasserstoffgases  boi  allmahlich  gesteigerier  Temperatur,  bis 
kein  Wasser  mehr  auftritt,  bis  somit  alles  Zinnoxyd  reduziert  ist.  Man  last  im 
Wasserstoffstrome  erkalten,  nimmt  das  Schiffchen  aus  der  Rohre,  neigt  es  ein 
wenig,  bringt  wenige  Tropfen  Salzsaure  von  1,10 — 1,12  spoz.  Gewicht  in  den 
untereu  Toil  desselben,  soliiebt  es  wieder  in  die  Rohro,  leitot  oincn  langsamen 
Strom  Wasserstoff  durch  dieselbe,  neigt  sio  so,  dafl  die  Salzsiiure  im  Schiffchen 
mit  dem  reduzierten  Zinn  in  Beriilirung  kommt,  und  erhitzt  ein  wenig.  Es  lost 
sicli  dann  das  Zinn  uuter  Entbinduug  von  otwas  Wasserstoff  in  dor  Salzsiiure 
zu  Ziunchloriir.  Man  liiCt  im  Wasserstoffstrome  erkalten,  nimmt  das  Schiffchen 
aus  der  Rohre,  bringt  notigenfalls  noch  einige  Tropfen  einer  Mischung  von 
3 Teilen  Wasser  und  1 Teil  Salzsaure  hinzu  und  priift  Tropfen  der  erlialtenen 
Losuug  auf  Zinn  mit  Quecksilberchlorid,  Goldclilorid  und  Schwefehvasserstoff 
imd  zwar  mit  letzterem  vor  und  nach  Zusatz  einer  geringen  Menge  Bromsalz- 
siiure  oder  Chlorwasser. 

Bleibt  beim  Behandeln  des  Schiffchen-Inhaltes  ein  sehwarzer  Riickstand, 
der  in  Salzsaure  unloslich  ist,  so  kann  derselbe  Antimon  sein. 

II.  Fliissigkeiten,  Fruohtgelfies  und  dergleichen. 

11.  Von  Fliissigkeiten,  Fruchtgolees  und  dergl.  ist  eine  solche  Menge  ab- 
zuwiigen,  daS  die  darin  enthaltene  Trookensubstanz  etwa  20  g betragt,  also 
z.  B.  von  Hhnbeersirup  etwa  30  g,  von  Johannisbeergelce  etwa  35  g,  von  Rot- 
wein,  Essig  oder  dgl.  etwa  800  bis  1000  g.  Nur  wenn  solche  Mengen  nicht  ver- 
fugbar  gemacht  werden  konnen,  darf  die  Priifung  auch  an  einer  geringeren  Menge 
vorgenommen  werden. 

12.  Fruchtsafte,  Gel6es  und  dgl.  werden  genau  nach  Abschnitt  I mit 
Salzsaure,  chlorsaurem  Kalium  u.  s.  w.  behandelt;  diinne,  nicht  sauer  reagierendo 
Fliissigkeiten  konzentriert  man  durch  Abdampfen  bis  auf  einen  kleinen  Rest 
und  behandelt  diesen  nach  Abschnitt  I mit  Salzsaure  und  chlorsaurem  Kalium 
u.  s.  w.;  diinne,  sauer  reagierende  Fliissigkeiten  aber  destilliert  man  bis  auf  einen 
geringen  Rest  ab  und  behandelt  diesen  nach  Abschnitt  I mit  Salzsaure,  chlor- 
saurem Kalium  u.  s.  w.  In  das  Destillat  leitet  man- nach  Zusatz  von  etwas  Salz- 
saure ebenfalls  Schwefelwasserstoff  und  vereinigt  einen  etwa  entstehenden 
N'iederschlag  mit  dem  nach  No.  3 erhaltenen. 

B.  Verfahren  zur  Feststellung  des  Arsengehaltos 
in  Gespinsten  oder  Geweben.  (§  7 des  Gesetzes.) 

13.  Man  zieht  30  g des  zu  untersuchenden  Gespinstes  oder  Gewebes, 
nachdem  man  dasselbe  zerschnitten  hat,  3 — 4 Stunden  lang  mit  destilliertem 
Wasser  bei  70 — 80°  C aus,  filtriert  die  Fliissigkeit,  wascht  den  Riickstand  aus, 
dampft  Filtrat  und  Waschwasser  bis  auf  etwa  25  ccm  ein,  lafit  erkalten,  fiigt 
5 ccm  reine  konzentrierte  Schwefelsaure  hinzu  und  priift  die  Fliissigkeit  im 
Marsh  schen  Apparate  unter  Anwendung  arsenfreien  Zinks  auf  Arsen. 

Wird  ein  Arsenspiegel  erhalten,  so  war  Arsen  in  wasserloslicher 
I’  o r m in  dem  Gespinste  oder  Gewebe  vorhanden. 

11.  Ist  der  Versuch  unter  No.  13  negativ  ausgefallen,  so  sind  weitere 
10  g des  Stoffes  anzuwenden  und  dem  Fiacheninhalte  nach  zu  bestimmen. 
Bei  Gespinsten  ist  der  Flacheninhalt  durch  Vergleiclmng  mit  einem  Gewebe 
zu  ermitteln , welches  aus  einem  gleichartigen  Gespinste  derselben  Faden- 
starke  hergestellt  ist. 

15.  Wenn  die  nach  No.  13  und  11  erforderliclien  Mengen  des  Gespinstes 
oder  Gewebes  nicht  verfiigbar  gemacht  werden  konnen,  diirfen  die  Unter- 
suchungen  an  geringeren  Mengen,  sowie  im  Falle  der  No.  11  auch  an  einem 
Teile  des  nach  No.  13  untersuchten,  mit  Wasser  ausgezogenen,  wieder  getrock- 
neten  Stoffes  vorgenommen  werden. 

10.  Das  Gespinst  oder  Gewebe  ist  in  kleine  Stiicke  zu  zcrsclineiden, 
welche  in  eine  tubulierte  Retorte  aus  Kaliglas  von  etwa  100  ccm  Inhalt  zu  bringen 
und  mit  100  ccrn  reiner  Salzsiiure  von  1,19  spez.  Gewicht  zu  iibergieBen  sind. 
Ber  Hals  der  Retorte  sei  ausgezogen  und  in  stumpfem  Wiukel  gobogen.  Man 
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stellt  dieselbe  so,  dafl  dor  an  don  Bauch  stoflcnde  Toil  des  Halses  schiof  aufwtirts 
der  andere  Toil  etwas  schrag  abwarts  gei'ichtet  ist.  Letztei'eu  schiebt  man  iii 
die  Kiililrohre  eines  Liebig  solien  Kiihlapparates  und  schlieflt  die  Beriihrungs- 
stelle  mit  einem  Stiick  Kautscbuksclilauch.  Die  Kiililrohre  fiihrt  man  luftdicht 
in  eine  tubuliprte  Vorlage  von  etwa  500  ccm  Inhalt.  Die  Yorlage  wird  mit  etwa 
200  com  Wasser  beschickt  und,  um  sie  abzukiihlen,  in  eine  mit  kaltem  Wasser 
gefiilltc  Scliale  eingetaucht.  Den  Tubus  der  Vorlage  verbindet  man  in  geeigneter 
Weise  mit  einer  mit  Wasser  beschickten  P 6 1 i g o t schen  Rohre. 

17.  Nacli  Ablaut  von  etwa  einer  Stunde  bringt  man  5 ccm  einer  aus 
Krystallen  bereiteten,  kalt  gesattigten  Losung  von  arsenfreiem  Eisenchloriir 
in  die  Retorte  und  erliitzt  deren  Inhalt.  Nachdem  der  iiberschiissige  Chlorwasser- 
stoff  entwichen,  steigert  man  die  Temperatur,  so  daB  die  Fliissigkeit  ins  Kochen 
kommt,  und  destilliert,  bis  der  Inhalt  starker  zu  steigen  beginnt.  Man  liiBt 
jetzt  erkalten,  bringt  noehmals  50  ccm  der  Salzsaure  von  1,19  spez.  Gewicht 
in  die  Retorte  und  destilliert  in  gleicher  Weise  ab. 

18.  Die  durch  organische  Substanzen  braun  gefarbte  Fliissigkeit  in  der 
Vorlage  vereinigt  man  mit  dem  Inhalte  der  P 6 1 i g o t schen  Rohre,  verdiinnt 
mit  destilliertem  Wasser  etwa  auf  600 — 700  ccm  und  leitet,  anfangs  unter  Er- 
warmen,  dann  in  der  Kalte  reines  Schwefelwasserstoffgas  ein. 

19.  Nach  12  Stungen  filtriert  man  den  braunen,  zum  Teil  oder  ganz  aus 
organischen  Substanzen  bestehenden  Niederschlag  auf  einem  Asbestfilter  ab, 
welches  man  durch  entsprecliendes  Einlegen  von  Asbest  in  einen  Tricliter, 
dessen  Rohre  mit  einem  Glashalin  versehen  ist,  hergestellt  hat.  Nach  kurzem 
Auswaschen  des  Niederschlages  sclilieBt  man  den  Halm  und  behainlelt  den  Nieder- 
schlag in  dem  Trichter  unter  Bedecken  mit  einer  Glasplatte  oder  einem  Uhr- 
glase  mit  wenigen  Kubikzenthnetern  Bromsalzsaure,  welche  durch  Aufloseu 
von  Brom  in  Salzsaure  von  1,19  spez.  Gewicht  hergestellt  worden  ist.  Nach 
etwa  halbstiindiger  Einwirkuug  laBt  man  die  Losung  durch  Offnen  des  Hahnes 
in  den  Fallungskolben  abflieflen,  an  desssen  Wanden  liaufig  noch  geringe  An- 
teile  des  Schwefelwasserstoffniederschlages  liaften.  Den  Riickstaud  auf  dem 
Asbestfilter  wascht  man  mit  Salzsaure  von  1,19  spez.  Gewicht  aus. 

20.  In  dem  Kolben  versetzt  man  die  Fliissigkeit  wieder  mit  iiberschiissigem 
Eisenchloriir  und  bringt  den  Kolbeninhalt  unter  Nachspiilen  mit  Salzsaure 
von  1,19  spez.  Gewicht  in  eine  entsprechend  kleinere  Retorte  eines  zweiten, 
im  iibrigen  dem  in  No.  16  beschriebenen  gleichen  Destillierapparates,  destilliert, 
wie  in  No.  17  angegeben,  ziemlich  weit  ab,  liiBt  erkalten,  bringt  noehmals  50  ccm 
Salzsaure  von  1,19  spez.  Gewicht  in  die  Retorte  und  destilliert  wieder  ab. 

21.  Das  Destillat  ist  jetzt  in  der  Regel  wasserhcll.  Man  verdiinnt  es  mit 
destilliertem  Wasser  auf  etwa  700  ccm,  leitet  Schwefelwasserstoff,  wie  in  No.  18 
angegeben,  ein,  filtriert  nach  12  Stunden  das  etwa  niedergefallenc  dreifache 
Schwefelarsen  auf  einem,  nacheinander  mit  verdiinnter  Salzsaure,  Wasser  und 
Alkohol  ausgewaschenen,  bei  110°  C getrockneten  und  gewogenen  Filterehen 
ab,  wascht  den  Riickstaud  auf  dem  Filter  erst  mit  Wasser,  dann  mit  absolutem 
Alkohol,  mit  erwarmtem  Schwefelkohlenstoff  und  schlieBlich  wieder  mit  abso- 
lutem Alkohol  aus,  trocknet  bei  110°  C und  wagt. 

22.  Man  berechnct  aus  dem  erhaltcnen  dreifachcn  Schwefelarsen  die  Menge 
des  Arsens  und  ermittelt,  unter  Beriicksichtigung  des  nach  No.  14  festgestellten 
Flachen in haltcs  der  Probe,  die  auf  100  qcm  des  Gespinstes  oder  Gewcbcs  ent- 
fallende  Arsenmenge. 


IV.  Gesetz,  betr.  (leu  Verkehr  mit  Butter,  Kiisc,  Sclmialz  und 
deren  Ersatzmittelu,  vom  15.  Juni  1897. 

(Reichs- Gesetzbl.  1897,  S.  475.) 

§ 1. 

Die  Geschaftsriiume  und  sonstigen  Verkaufsstcllen,  einschlieBlich  der 
Marktstandc,  in  denen  Margarine,  Margarinekase  oder  Kimstspeisefett  gowerbs- 
maBig  verkauft  oder  feilgehalten  wird,  miissen  an  in  die  Augen  fallender  Stelle 
die  deutliche,  nicht  verwisclibare  Inschrift  „Verkauf  von  Margarine**,  „Verkauf 
von  Margarinekase**,  „Verkauf  von  Kunstspeisefett**  tragen. 


Gesetze  und  Verordnungen. 


Ulil 


Margarine  im  Sinno  dieses  Gesotzos  siiul  diejenigen,  dor  Milch  butter 
oder  dem  Buttersohmalz  fthnliohou  Zuhereituugou,  doren  Fettgelialt  nicht  aus- 
schlieBlich  der  Milch  entstaimut. 

Margarinekiise  im  Sinue  dieses  Gesotzes  sind  diejenigen  kiiseartigon  Zu- 
bereituugen,  deren  Fettgelialt  nicht  aiuschlieBlioh  dor  Milch  entstammt. 

Kimstspeisefett  im  Sinne  dieses  Gesetzes  siiul  diejenigen,  dem  Schweino- 
schmalz  tihulichen  Zuberoitungen,  deren  Fettgolmlt  nicht  aussohlioBlioh  aus 
Schweinefett  besteht.  Ausgenoinmen  sind  unverfftlschtc  Fctte  bestimmter  Tier- 
oder  Pflanzenarten,  welolie  unter  don  ihrem  Ursprung  entsprechonden  Be- 
zeichnungen  in  deu  Verkehr  gebracht  werden. 

§ 2. 

Die  Gefiifle  und  iiuLieren  Umhiilhmgen,  in  wclchen  Margarine,  Margarine- 
kase Oder  Kimstspeisefett  gewerbsmiiBig  verkauft  odor  feilgehalten  wird,  miissen 
an  in  die  Augen  fallenden  Stellen  dio  deutliche,  niclit  verwischbare  Inschrift 
..Margarine",  ,, Margarinekiise",  ..Kimstspeisefett"  tragen.  Die  GefiiBc  miissen 
auBerdem  mit  einem  stets  sichtbaron,  bandformigen  Streifen  von  roter  Farbc 
versehen  sein,  welcher  bei  GefaBen  bis  zu  35  cm  Hohe  mindestens  2 cm,  bci 
hoheren  GefaBen  mindestens  5 cm  breit  sein  muB. 

Wird  Margarine,  Margarinekiise  Oder  Kimstspeisefett  in  ganzen  Gebiudeu 
oder  Kisten  gewerbsmiiBig  verkauft  oder  feilgehalten,  so  hat  die  Inschrift  auBer- 
dem deu  Xamen  oder  die  Firma  ies  Fabrikanten,  sowie  die  von  dem  Fabrikanton 
zur  Kennzeichnuug  der  Beschaffenlieit  seiner  Erzeugnisse  angewendeten  Zeichcn 
(Fabrikmarke)  zu  enthalten. 

Tm  gewerbsmiiBigen  Einzelverkaufe  miissen  Margarine,  Maigarinekiise 
und  Kimstspeisefett  an  den  Kaufer  in  einer  Umhiillung  abgegeben  werden, 
auf  welcher  die  Inschrift  ..Margariue",  ..Margarinekase",  ,, Kimstspeisefett"  mit 
dem  Xamen  oder  der  Firma  des  Yerkaufers  angebraclit  ist. 

Wird  Margarine  oder  Margarinekase  in  regelmiiBig  geformten  Stiickeu 
gewerbsmiiBig  verkauft  Oder  feilgehalten,  so  miissen  dieselben  von  Wiirfelform 
sein,  auch  muB  denselben  die  Inschrift  ..Margarine",  ..Margarinekase"  ein- 
gepreBt  sein. 

§ 3. 

Die  Yermischung  von  Butter  oder  Buttersohmalz  mit  Margarine  oder 
auderen  Speisefetten  zum  Zwecke  des  Handels  mit  diesen  Mischungen  ist  ver- 
boten. 

Unter  diese  Bestimmung  fallt  auch  die  Verwendung  von  Milch  oder  Ralim 
bei  der  gewerbsmaBigen  Herstellung  von  Margarine,  sofern  mehr  als  100  Ge- 
wichtsteile  Milch  oder  eine  dementsprechende  Menge  Rahm  auf  100  Gewichts- 
teile  der  nicht  der  Milch  entstammenden  Fette  in  Anwendung  konunen. 

§ 4. 

In  Raumen,  woselbst  Butter  oder  Buttersclimalz  gewerbsmiiBig  hcr- 
gestellt,  aufbewahrt,  verpackt  oder  feilgehalten  wird,  ist  die  Herstellung,  Auf- 
bewahrung,  Yerpackung  oder  das  Feilhalten  von  Jlargarine  oder  Kimstspeisefett 
verboten.  Ebenso  ist  in  Raumen,  woselbst  Kase  gewerbsmiiBig  liergestellt, 
aufbewahrt,  verpackt  oder  feilgehalten  wird,  die  Herstellung,  Aufbewahrung, 
Verpackung  Oder  das  Feilhalten  von  Margarinekase  untersagt. 

In  Orten,  welche  nach  dem  endgiiltigen  Ergebnisse  der  letztmaligen 
Volkszahlung  weniger  als  5000  Einwohner  hatten,  findet  die  Bestimmung  des 
vorstehenden  Absatzes  auf  den  Kleinhandel  und  das  Aufbcwahren  der  fiir  den 
Kleinhandel  erforderlichen  Bedarfsmengen  in  offentlichen  Verkaufsstiitten,  so- 
wie auf  das  Yerpacken  der  daselbst  im  Kleinhandel  zum  Verkaufe  gelangenden 
Waren  keine  Anwendung.  Jedoeh  miissen  Margarine,  Margarinekase  und  Kunst- 
speisefett  innerhalb  der  Verkaufsraume  in  besonderen  Vorratsgefassen  und  an 
besonderen  Lagerstellen,  welche  von  den  zur  Aufbewahrung  von  Butter,  Buttcr- 
schmalz  und  Kiise  dienenden  Lagerstellen  getreunt  sind,  aufbewahrt  werden. 

Fiir  Orte,  deren  Einwohnerzahl  erst  nach  dem  endgiiltigen  Ergebnis  einer 
-giateren  Volkszahlung  die  angegebene  Grenze  iiberschreitet,  wird  der  Zeitpunkt, 
von  welchem  ab  die  Vorschrift  des  zweiten  Absatzes  nicht  mchr  Anwendung 
findet,  dureh  die  nach  Anordnung  der  Laudes-Zcntrulbehbrdo  zustandigen  Ver- 
waltungsatellen  bestirnmt.  Mit  Genehmigung  der  Lundes-Zeutralbehiirdo  konnen 
diese  Verwaltungsstellen  bestirnmen,  dgB  die  Vorschrift  des  zweiten  Absatzes 
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von  oinem  bostimmton  Zeitpunkt  ab  ausnahmswcise  in  eiuzolucn  Orton  mil 
'voniger  als  5000  Einwohnern  nicht  Anwendung  fiudet,  sofern  dor  umuittelbaro 
raumliche  Zusammenhang  mit  eincr  Ortschaft  von  mobr  als  5000  Eimvohnorn 
cin  Bediirfnis  hierfiir  begriindet. 

Dio  an  I Grand  des  drittcn  Absatzcs  crgob.cn don  Bestimmungen  siiul 
nnndestens  scchs  Monatc  vor  dera  Eintritte  dos  darin  bczeiclmcten  Zeitpunktes 
offentlieh  bokannt  zu  machcn. 

§ 5. 

In  offentlichen  Angobotcu,  sowie  in  SchluBscheinen,  Bccbnungen,  Fracht- 
briefen,  Konnossementen,  Lagerschcinen,  Ladescbcinon  nndsonstigen  im  Handels- 
' orkchr  iiblichen  Schriftstiickcn,  wclche  sich  anf  die  Licfcrung  von  Margarine, 
Margarineka.se  Oder  Kunstspeisefett  beziehen,  rniissen  die  dicsem  Gesctz  ent- 
spreohenden  Warenbezeichnungcn  angeweudet  werden. 

§ 6. 

Margarine  and  Margarinekasc,  welclie  zu  I-Iandelszweckon  bestinunt  sind, 
rniissen  einen  die  allgemeine  Erkennbarkeit  der  Ware  mittcls  chemiseher  Unter- 
suchung  erleicbternden,  Bescbaffenheit  und  Farbe  derselben  nicht  sehadigenden 
Zusatz  enthalten. 

Die  naheren  Bestimmungen  hieruber  werden  vom  Bundesrat  erlassen 
und  im  Reichs-Gesetzblatt  veroffentlicht. 

§ 7. 

Wer  Margarine, Margarinekasc  odor K unstspeisefett  gewerbsm&Big hcrstellcn 
will,  hat  davon  der  nach  den  landosrechtlichen  Bestimmungen  zustandigeu  Be- 
horde  Anzeige  zu  erstatten,  hierbei  auch  die  far  die  Herstellang,  Aufbewahrung, 
Verpackang  und  Feilhaltung  der  Waren  dauernd  bestimmten  Raume  zu  be- 
zeichnen  und  die  etwa  bestellten  Betriebsleiter  und  Aufsichtspersonen  namhaft 
zu  machcn. 

Far  bereits  bestehende  Betriebe  ist  erne  entspreohende  Anzeige  binnen 
zwei  Monaten  nach  Inkrafttreten  dieses  Gesetzes  zu  erstatten. 

Veranderungen  beziiglich  der  der  Anzeigepfiicbt  unterliegei i den  Raume 
und  Porsonen  sind  nach  ]\Ial3gabc  der  Bestimmung  des  Absatzcs  1 der  zustandigeu 
Behorde  binnen  drei  Tagen  anzuzeigen. 

§ 8. 

Die  Beamten  der  Polizei  and  die  von  der  Polizeibchorde  beauftragten 
Sachverstandigen  sind  befugt,  in  die  Rtiume,  in  denen  Butter,  Margarine,  IMarga- 
rinekg.se  Oder  Kunstspeisefett  gcwcrbsmiiBig  hergestellt  wird,  jederzeit  in  die 
Raume,  in  denen  Butter,  Margarine,  Margarinekase  Oder  Kunstspeisefett  auf- 
bewahrt,  feilgehalten  Oder  verpackt  wird,  wahrend  der  Geschaftszeit  einzutreten 
und  daselbst  Revisionen  vorzunehmen,  auch  nach  ihrer  Auswahl  Proben  zum 
Zwecke  der  Uutersucliung  gegen  Empfangsbescheinigung  zu  entnehmen.  Auf 
Verlangon  ist  ein  Teil  der  Probe  amtlich  verschlossen  oder  versiegelt  zuruck- 
zulassen  und  fiir  die  entnommene  Probe  cine  angcmessenc  Entschadigung  zu 
lcisten. 

§ 9. 

Die  Untornehmer  von  Betricben,  in  denen  Margarine,  Margarinekasc 
Oder  Kunstspeisefett  gewerbsxnaOig  hergestellt  wird,  sowie  die  von  ihnen  be- 
stellten  Betriebsleiter  und  Aufsichtspersonen  sind  verpfliehtet,  der  Polizei- 
bchorde Oder  deren  Beauftragten  auf  Erfordern  Auskunft  iiber  das  Verfahren 
bei  Herstellang  der  Erzeugnisse,  iiber  den  Umfang  des  Bctriebs  -und  iiber  die 
zur  Verarbeitung  gelangenden  Rohstoffe,  insbesondere  auch  iiber  deren  Menge 
und  Herkanft  za  erteilen. 

§ 10. 

Die  Beauftragten  der  Polizeibchorde  sind,  vorbehaltlich  der  dienst- 
lichcn  Bcrichterstattung  und  der  Anzeige  von  Gcsetzwidrigkeiten,  verpfliehtet, 
iiber  die  Tatsachen  und  E inrich tungen,  welclie  durch  die  tiberwachung  und 
Kontrolle  der  Betriebe  zu  ihrer  Kenntnis  kommen,  Yerschwiegenheit  zu  be- 
obachten  und  sich  der  Mitteilung  und  Nachahmung  der  von  den  Betriebsunter- 
nchmern  geheim  gehaltenen,  zu  ihrer  Kenntnis  gelangten  Betriebseinrichtungen 
und  Betriebsweison,  so  lange  als  diese  Betriebsgeheimnisse  sind,  zu  enthalten. 

Die  Beauftragten  der  Polizeibehorde  sind  hierauf  zu  beeidigen. 


Gesetze  und  Verordnungen. 
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§ ll. 

Der  Bundesrat  ist  erm&ohtigt,  das  geworbsmaBigo  Verkaufen  und  Feil- 
halten  von  Butter,  deren  Fettgehalt  nicht  eiue  bestimmte  Greuze  erroloht  oder 
deren  Wasser-  odor  Salzgehalt  eine  bestimmte  Grenze  tibersohreitet,  zu  verbieten. 

§ 12. 

Der  Bundesrat  ist  ermiichtigt, 

1.  niihere,  im  Reichs-Gesetzblatte  zu  veroffontlichende  Bestimmungen 
zur  Ausfiihrung  der  Vorschriften  des  § 2 zu  erlassen, 

2.  Grundsatze  aufzustellen,  naoli  welclien  die  zur  Durchfiihrung  dieses 
Gesetzes,  sowie  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr 
mft  Nahrungsmitteln,  GenuBmittoln  und  Gebrauchsgegenstanden 
(Reichs-Gesetzbl.  S.  145),  erforderliclien  Untersucliungen  von  Fetten 
und  Kfisen  vorzunehmen  sind. 

§ 13. 

Die  Yorschriften  dieses  Gesetzes  linden  auf  solche  Erzeugnisse  der  im 
§ 1 bezeichneten  Art,  velche  ztun  Genusse  fiir  Menschen  nicht  bestimmt  sind, 
keine  Anwendung. 

§ 14. 

Mit  Gefangnis  bis  zu  sechs  Monaten  und  xnit  Geldstrafe  bis  zu  eintausend- 
fiinfhundert  Mark  oder  mit  einer  dieser  Strafen  wird  bestraft: 

1.  wer  zum  Zwecke  der  Tausehung  im  Handel  und  Verkehr  eine  der  nach 
§ 3 unzulassigen  Miseh ungen  herstellt; 

2.  wer  in  Ausiibung  eines  Gewerbes  wissentlicb  solclie  Miscbungen  ver- 
kauft,  feilhalt  Oder  sonst  in  Verkehr  bringt; 

3.  wer  Margarine  oder  Margarinekase  ohne  den  nach  § 6 erforderlichen 
Zusatz  vorsatzlich  herstellt  oder  wissentlich  verkauft,  feilhalt  oder 
sonst  in  den  Verkehr  bringt. 

Im  Wiederliolungsfalle  tritt  Gefangnisstrafe  bis  zu  sechs  Monaten  ein, 
neben  welcher  auf  Geldstrafe  bis  zu  eintausendfunfhundert  Mark  erkannt  werden 
kann;  diese  Bestimmung  findet  nicht  Anwendtfng,  wenn  seit  dem  Zeitpunkt, 
in  welchem  die  fiir  die  friihere  Zuwiderhandlung  erkannte  Strafe  verbiiBt  oder 
erlassen  ist,  drei  Jahre  verflossen  sind. 

§ 15. 

Mit  Geldstrafe  bis  zu  eintausendfunfhundert  Mark  oder  mit  Gefangnis 
bis  zu  drei  Monaten  wird  bestraft,  wer  als  Beauftragter  der  Polizeibehordc 
unbefugt  Betriebsgekeimnisse,  welche  kraft  seines  Auftrags  zu  seiner  Kenntnis 
gekommen  sind,  offenbart  oder  geheimgehaltene  Betriebseinrichtungen  oder 
Betriebsweisen,  von  denen  er  kraft  seines  Auftrags  Kenntnis  erlangt  hat,  nach- 
ahrnt,  solange  dieselben  noch  Betriebsgeheimnisse  sind. 

Die  Verfolgung  tritt  nur  auf  Antrag  des  Betriebsuntemehmers  ein. 


§ 16. 

Mit  Geldstrafe  von  fiinfzig  bis  zu  einhundertfunfzig  Mark  oder  mit  Haft 
wird  bestraft: 

1.  wer  den  Yorschriften  des  § S zuwider  den  Ein  tritt  in  die  Raunie,  die 
Entnahme  einer  Probe  oder  die  Revision  verweigert; 

2.  wer  die  in  GemaBheit  des  § 9 von  ihm  erforderte  Auskunft  nicht  er- 
teilt  oder  bei  der  Auskunfterteilung  wissentlich  unwahre  Angaben 
macht. 

§ 17. 

Mit  Geldstrafe  bis  zu  einhundertfunfzig  Mark  oder  mit  Haft  bis  zu  vier 
Wochen  wird  bestraft: 

1.  wer  den  Yorschriften  des  § 7 zuwiderhandclt; 

2.  wer  bei  der  nach  § 9 von  ihm  erforderten  Auskunfterteilung  aus  Fahr- 
laseigkeit  unwahre  Angaben  macht. 


§ 18. 

AuBer  den  Fallen  der  |§14  bis  17  werden  Zuwiderhandlungen  gegen  die 
Vorechriften  dieses  Gesetzes  sowie  gegen  die  in  GemaBheit  der  §§11  und  12 
Ziffer  1 ergehenden  Bestiinmungeu  des  Bundesrates  mit  Geldstrafe  bis  zu  ein- 
hnndertfiinfzig  Mark  oder  mit  Haft  bestraft. 
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Iin  \\  iederliolungsfall  ist  auf  Geldstrafe  bis  zu  sechshundert  Mark  oder 
aui  Haft,  oder  auf  Gefangnis  bis  zu  drei  Mouateu  zu  erkeuueu.  Diese  Bestiminuug 
findet  keinc  Auwendung,  wenu  seit  dem  Zeitpuukt,  in  welchem  die  fur  die 
fruhere  Zuwiderhandlung  erkannte  Strafe  verbiiflt,  oder  erlassen  ist,  drei  Jahre 
verflossen  sind. 

§ 19. 

In  den  Fallen  der  §§  14  und  18  kann  neben  der  Strafe  auf  Einziehung 
der  verbotswidrig  bergestellten,  verkauften,  feilgelialtenen  oder  sonst  in  Yerkehr 
gcbrackten  Gegenstande  erkannt  werden,  olme  Unterschied,  ob  sie  dem  Ver- 
urteilten  gelioren  oder  nicbt. 

Ist  die  Verfolgung  oder  Verurteilung  einer  bestinunten  Person  nicht 
ausfiihrbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbstiindig  erkannt  werden. 

§ 20. 

Die  Vorschriften  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungs- 
mitteln,  GenuCmitteln  und  Gebrauchsgegenstanden,  voni  14.  Mai  1879  (Reichs- 
Gesetzbl.  S.  145)  bleiben  unberiihrt.  Die  Vorschriften  in  den  §§  16,  17  desselben 
linden  auch  bei  Zuwiderhaudlungeu  gegcn  die  Vorschriften  des  gegenwartigen 
Gesetzes  mit  der  MaBgabe  Anwendung,  da  13  in  den  Fallen  des  § 14  die  offentliche 
Bokanntmachung  der  Verurteilung  angeordnet  werden  mufi. 

§ 21. 

Die  Bcstimmuugen  des  is  4 treten  mit  dem  1.  April  1898  in  Kraft. 

Im  iibrigen  tritt  dieses  Gesetz  am  1.  Oktober  1897  in  Kraft.  Mit  diesem 
Zeitpunktc  tritt  das  Gesetz,  betreffend  don  Verkehr  mit  Ersatzmitteln  fur 
Butter,  vom  12.  Juli  1887  (Reichs-Gesetzbl.  S.  375)  auBer  Kraft. 

Bokanntmachung,  betr.  Bestimmungon  zur  Ausfiihrung  dos  Gesetzes  liber  den 
Verkehr  mit  Butter,  Kiise,  Schmalz  und  deron  Ersatzmitteln. 

Vom  4.  Juli  1897. 

Zur  Ausfiihrung  der  Vorschriften  in  § 2 und  § 6 Absatz  1 des  Gesetzes, 
betreffend  den  Verkehr  mit  Butter,  Kiise,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln, 
vom  15.  Juui  1897  (Reichs-Gesetzbl.  S.  475)  hat  der  Bundesrat  in  GemaBheit 
der  § 12  No.  1 und  § 6 Absatz  2 dieses  Gesetzes  die  naclistehenden  Bestimmungen 
beschlossen : 

1.  Um  die  Erkennbarkeit  von  Margarine  und  Margarinekase,  welche  zu 
Ilandelszweckon  bestimmt  sind,  zu  erleichtern  ($  6 des  Gesetzes,  betreffend 
den  Verkehr  mit  Butter,  Kiise,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln,  vom  15.  Juni 
1897),  ist  den  bei  der  Fabrication  zur  Verwendung  kommenden  Fetten  und 
Olen  Sesamol  zuzusetzen.  In  100  Gewichtsteilen  der  angowendeten  Fette  und 
Ole  mul3  die  Zusatzmenge  bei  Margarine  mindestens  10  Gewichtsteile,  bei 
Margarinekase  mindestens  5 Gewichtsteile  Sesamol  betragen. 

Der  Zusatz  des  Sesamols  hat  bei  dem  Vermischen  der  Fette  vor  der 
weiteren  Fabrication  zu  erfolgen. 

2.  Das  nach  No.  1 zuzusetzende  Sesamol  mu!3  folgende  Reaktion  zeigen: 

Wil'd  ein  Gemisch  von  0,5  Raumteilen  Sesamol  und  99,5  Raumteilen 

Baumwollsamenol  oder  ErdnuBol  mit  100  Raumteilen  rauchender  Salzsaure 
vom  spezifischen  Gewicht  1,19  und  einigen  Tropfen  einer  2 %-igen  alkoholischen 
Losung  von  Furfiu’ol  geschiittelt,  so  muB  die  unter  der  Olscliicht  sich  absetzende 
Salzsaure  eine  deuthche  Rotfiirbung  annehmen. 

Das  zu  dieser  Reaktion  dienende  Furfurol  muB  farblos  sein. 

3.  Fiir  die  vorgeschriebene  Bezeiclinung  der  GefaBe  und  auBeren  Um- 
hullungen,  in  welchen  Margarine,  Margarinekase  Oder  Kunstspeisefett  gewerbs- 
miiBig  verlcauft  oder  feilgehalten  wird  (§  2 Absatz  1 des  Gesetzes),  sind  die  au- 
liegenden  Muster  mit  der  MaBgabe  zum  Vorbikle  zu  nehmeu,  daB  die  Liinge 
der  die  Inschrift  umgebenden  Einrahmung  nicht  mehr  als  das  Siebenfache  der 
Ilolie,  sowie  nicht  weniger  als  30  cm  und  nicht  mehr  als  50  cm  betragen  darf. 
Bei  runden  oder  langlich  runden  GefaBen,  deren  Deckel  einen  groBten  Durcli- 
messer  von  weniger  als  35  cm  hat,  darf  die  Lange  der  die  Inschrift  umgebenden 
Einrahmimg  bis  auf  15  cm  ermaBigt  werden. 

4.  Der  bandformige  Streifen  von  roter  Farbe  in  einer  Breite  von  mindestens 
2 cm  bei  GefaBen  bis  zu  35  cm  Holie  und  in  einer  Breite  von  mindestens  5 cm 
bei  GefaBen  von  groBerer  Hohe  (§2  Absatz  1 des  Gesetzes)  ist  parallel  zur  unteren 
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Ramlfl&ohe  unil  mindestons  3 cm  von  dem  oberon  Ramie  entfornt  anzubringen. 
Der  Streifen  mufl  sich  oberhalb  dor  miter  No.  3 bezeiclmeten  Inschrilt  befinden 
uud  ohne  Unterbrechung  rau  das  gauze  GefiiQ  gezogen  sein.  Derselbe  darf  die 
Inschrift  uud  deren  Umralimung  nicht  bcriihren  und  auf  den  das  GofiiB  umgeben- 
den  Reifen  Oder  Leisten  nicht  angebracht  sein. 

5.  Der  Name  Oder  die  Firma  des  Fabrikanten,  sowie  die  Fabrikmarke 
(§  2 Absatz  2 des  Gesetzes)  sind  mnnittelbar  fiber,  unter  oder  neben  der  in  No.  3 
bezeiclmeten  Inschrift  anzubringen,  ohne  daB  sie  den  in  No.  4 erwahnten  roteu 
Streifen  beriihren. 

6.  Die  Anbringung  der  lnschriften  und  der  Fabrikmarke  (No.  3 und  5) 
erfolgt  durch  Einbi-ennen  oder  Aufmalen.  Werden  die  lnschriften  aufgemalt, 
so  sind  sie  auf  weiBem  oder  hellgelbein  Untergrunde  mit  schwarzer  Farbe  her- 
zustellen.  Die  Aubringung  des  roten  Streifens  (No.  4)  geschieht  durch  Aufmalen. 
Bis  zum  1.  Januar  1898  ist  es  gestattet,  die  Inschrift  „Margarinekase“,  „Kunst- 
speisefett“,  die  Fabrikmarke  und  den  roten  Streifen  auch  mittels  Aufklebens 
von  Zetteln  oder  Bandern  anzubringen. 

7.  Die  lnschriften  und  die  Fabrikmarke  (No.  3 und  5)  sind  auf  den  Seiten- 
wanden  des  GefiiBes  an  mindestens  zvvei  sich  gegeniiber  liegenden  Stellen,  falls 
das  Gefafi  einen  Deckel  hat,  auch  auf  der  oberen  Seite  des  letzteren,  bei  Fiissern 
auch  auf  beiden  Boden  anzubringen. 

8.  Fiir  die  Bezeichnung  der  wurfelfbrmigen  Stiicke  (§  2 Absatz  4 des 
Gesetzes)  sind  ebenfalls  die  anliegenden  Muster  zum  Vorbilde  zu  nehinen.  Es 
findet  jedoch  eine  Beschrankung  hinsichtlich  der  GroBe  (Lange  und  Hohe) 
der  Einrahmung  nicht  statt.  Auch  darf  das  Wort  ,,Margarine“  in  zwei,  das 
Wort  „Margarinekase“  in  drei  untereinander  zu  setzende,  durch  Bindestriche 
zu  verbindende  Teile  getrennt  werden. 

9.  Auf  die  beim  Einzelverkaufe  von  Margarine,  Mai’garinekase  und 
Kunstspeisefett  verwendeten  Umhiillimgen  (§  2 Absatz  3 des  Gesetzes)  findet 
die  Bestimmung  unter  No.  3 Satz  1 mit  der  MaBgabe  Anwendung,  daB  die  Lange 
der  die  Inschrift  umgebenden  Einrahmung  nicht  weniger  als  15  cm  betragen 
darf.  Der  Name  oder  die  Firma  des  Verkaufers  ist  unmittelbar  iiber,  vmter  oder 
neben  der  Inschrift  anzubringen. 


MARGARINE 


Anmerk  u n g:  Uni  den  nach  S 8 des  Gesetzes  vom  15.  Junl  1897  mit 
der  Kontrolle  zu  beaoftragenden  BehOrden  die  Vornahme  der  Untorsuchimgon 
zu  erleichtem,  1st  mittels  Itundschrelben  des  Reich skanzlers  vom  28.  August  1897 
cine  irn  Kaiser  I . Gesundheitsamte  ausgearbeltete  Amveisung  zur  Priifung  von 
•Vfargarine  und  Margarinckasc,  sowie  von  Butter  und  Kiise  bckannt  gegeben 
worden,  anf  deren  Aufnahrne  wir  verzichtet  haben,  da  sie  fust  wortlich  dasselbo 
enthiilt  wie  die  amtliche  Anweisung  fiir  die  chemischc  Untersuohimg  von  Fatten 
und  Kasen  vom  1.  April  1898  (s.  9.  75  und  93  ff.). 
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Grundsatze,  betreffend  die  Trennung  dcr  Geschfiftsraume  Mir  Butter  et«.  und 

Margarine  etc. 

(§  4 des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter,  Kase,  Schmalz  und  deren 
Ersatz mitteln,  vom  15.  Juni  1897,  R.-G.-Bl.  S.  475.) 

Die  Yerkaufsstatten  fiir  Butter  Oder  Butterschmalz  einerseits  und  fiir 
Margarine  oder  Kunstspeisefett  andererseits  lniissen,  falls  diese  Waren  neben- 
einander  in  einem  Geschaftsbet.riebe  feilgehalten  werden,  derart  getrennt  sein, 
dafi  ein  unauffiilliges  Hiniiber-  und  Heriiberschaffen  der  Ware  , wahrend  des 
Geschaftsbetriebs  verhindert  und  insbesondere  die  Mogliclikeit,  an  Stelle  von 
Butter  Oder  Butterschmalz  unbemerkt  Margarine  Oder  Kunstspeisefett  dem 
kaufenden  Publikum  zu  verabreichen,  tunlicbst  ausgeschlossen  wird.  Die  Ent- 
scheidung  dariiber,  in  welcher  Weise  diesen  Anforderuugen  entsprochen  wird, 
kann  nur  unter  Beriicksichtigung  der  besonderen  Verhaltnisse  jedes  Einzelfalles 
und  namentlich  der  Beschaffenheit  der  dabei  in  Betracht  kommenden  Raume 
erfolgen.  Doch  werden  im  allgemeinen  folgende  Grundsatze  zur  Richtsclmur 
dienen  konnen: 

1.  Es  ist  nicht  erforderlich,  dad  die  Raume  je  eineu  besonderen  Zugang 
fiir  das  Publikum  besitzen.  Es  ist  vielmehr  zulassig,  dad  ein  gemeinschaftlicher 
Eingang  fiir  die  verschiedenen  Raume  besteht. 

2.  Wenn  auch  die  Sclieidewande  nicht  aus  feuerfestem  Material  hergestellt 
zu  sein  braucben,  so  miissen  sic  immerliin  einen  so  dichten  Abscblud  bilden,  dad 
jeder  unmittelbare  Zusammenhang  der  Raume,  soweit  er  nicht  durcb  Durcli- 
gangsoffnungen  hergestellt  ist,  ausgeschlossen  wird.  Als  ausreichend  sind  bei- 
spielsweise  zu  betrachten  abschliedende  Wande  aus  Brettern,  Glas,  Zement- 
oder  Gipsplatten.  Dagegeu  konnen  Lattenversehlage,  Vorhange,  weitmaschige 
Gitterwiinde,  verstellbarc  Abschludvorrichtungon  nicht  als  geniigend  betrachtet 
werden.  Bei  offenen  Verkaufsstanden  auf  Markten  konnen  jedoch  auch  Em- 
richtungen  der  letzteren  Art  geduldet  werden.  Die  Sclieidewande  miissen  in 
der  Regel  vom  Fudboden  bis  zur  Decke  reiclien  und  den  Raum  auch  in  seiner 
ganzen  Breite  oder  Tiefe  abschlieden. 

3.  Die  Verbinduug  zwischen  den  abgetrennten  Raumen  darf  mittels  einer 
oder  mehrerer  Durchgangsoffnuugen  hergestellt  sein.  Derartige  Offnungen 
sind  in  der  Regel  mit  Tiirverschlud  zu  versehen. 

Die  vorstehenden  Grundsatze  finden  sinngemade  Anwendung  auf  die 
Raume  zur  Aufbewahrung  und  Verpackung  der  bezeichneten  Waren. 

Nach  den  gleichen  Gesichtspunkten  ist  die  Trennung  der  Geschiiftsriiume 
fiir  Kiise  und  Margarinekfi.se  zu  beurteilen. 

Bekanntmachung,  betreffend  den  Fett-  und  Wassergelialt  der  Butter. 

Vom  1.  Marz  1902. 

Auf  Grund  des  § 11  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter, 
Kfi.sc,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln,  vom  15.  Juni  1897  (Reichs-Gesetzbl. 
S.  475)  hat  der  Bundesrat  beschlossen: 

Butter,  welclie  in  100  Gewichtsteilen  weniger  als  80  Gewichtsteile 
Fett  oder  in  ungesalzenem  Zustande  mehr  als  18  Gewichtsteile,  in  gesalzenem 
Zustaude  mehr  als  10  Gewichtsteile  Wasser  enthalt,  darf  vom  1.  Juli  1902 
ab  gewerbsmiiCig  nicht  verkauft  oder  feilgehalten  werden. 


V.  Gesctz,  betreffend  die  Schlachtvieli-  und  Fleiachbeschau  >)• 

Vom  3.  Juni  1900  (R.-G.-Bl.  S.  547). 

§ 1. 

Rindvieh,  Schweine,  Schafe,  Ziegen,  Pferde  und  Huude,  deren  Fleisch 
zum  Genusse  fiir  Menschen  verwendet  werden  soil,  unterliegen  vor  und  nach 
der  Schlachtung  einer  amtlichen  Untersuchung.  Duroh  BeschluB  des  Bundesrats 
kann  die  Untersuchungspflicht  auf  anderes  Schlachtvieli  ausgedelint  weideu. 


>)  Nebst  Ausfulirungsbestinimungen  D.  Die  iibrigen  Ausfuhrungs- 
bestimmungen  sind  fiir  den  Nahruugsmittelchomiker  ohue  Interesse  und  dahoi 
fortgelasson. 
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Bei  Notschlachtungen  darf  die  Untersuchung  vor  der  Schlachtung  unter- 
bleibeu. 

Der  Fall  der  Notsohlachtung  liogt  daun  vor,  wenn  zu  befii rehten  steht, 
daB  das  Tier  bis  zur  Ankuuft  des  zustiiudigen  Beschauers  verenden  Oder  das 
Fleisch  durch  Yerschlimmerung  des  krankliaften  Zustandes  wesentlich  an  Wert 
verliereu  werde  oder  wenn  das  Tier  infolge  eines  Ungliicksfalls  sofort  getotet 
werdeu  muB. 

§ 2. 

Bei  Schlachttieren,  deren  Fleisch  ausschlieBlich  im  eigenen  Haushalte 
des  Besitzers  verwendet  werden  soli,  darf,  sofern  sie  keine  Merkmale  einer  die 
GenuBtauglichkeit  des  Fleisches  ausschlieflenden  Erkrankung  zeigen,  die  Unter- 
suchung  vor  der  Schlachtung  und,  sofern  sicli  solche  Merkmale  auch  bei  der 
Schlachtung  nieht  ergeben,  aueh  die  Untersuchung  nach  der  Schlachtung  unter- 
bleiben. 

Erne  gewerbsmaBige  Verwendung  von  Fleisch,  bei  welchem  auf  Grand 
des  Abs.  1 die  Untersuchung  unterbleibt,  ist  verboten. 

Als  eigener  Hanshalt  im  Sinne  des  Abs.  1 ist  der  Haushalt  der  Kasernen, 
Krankenhauser,  Erziehungsanstalten,  Speiseanstalten,  Gefangenanstalten,Armen- 
hauser  und  ahnlicher  Anstalten,  sowie  der  Haushalt  der  Schlachter,  Fleisch- 
handler,  Gast-,  Schank-  und  Speisewirte  nicht  anzusehen. 

§ 3. 

Die  Landesregierungen  sind  hefugt,  fur  Gegenden  tmd  Zeiten,  in  denen 
eine  ubertragbare  Tierkrankheit  herrscht,  die  Untersuchung  aller  der  Seuehe 
ansgesetzten  Schlachttiere  anzuordnen. 

§ 4. 

Fleisch  im  Sinne  dieses  Gesetzes  sind  Teile  von  warmbliitigen  Tieren, 
frisch  Oder  zubereitet,  sofern  sie  sicli  zum  Gennsse  fiir  Menschen  eignen.  Als 
Teile  gelten  auch  die  aus  warmbliitigen  Tieren  hergestellten  Fette  und  Wiirste, 
andere  Erzeugnisse  nur  insoweit,  als  der  Bundesrat  dies  anordnet. 

$ 5. 

Zur  Tomahme  der  Untersuchungen  sind  Beschaubezirke  zu  bilden;  fiir 
jeden  derselben  ist  mindestens  ein  Beschauer  sowie  ein  Stellvertreter  zu  bestellen. 

Die  Bildung  der  Beschaubezirke  und  die  Bestellung  der  Beschauer  erfolgt 
durch  die  Landesbehorden.  Fiir  die  in  den  Armeekonservenfabriken  vorzu- 
nehmenden  Untersuchungen  konnen  seitens  der  Militarverwaltung  besondere 
Beschauer  bestellt  werden. 

Zu  Beschauem  sind  approbierte  Tierarzte  oder  andere  Personen,  welche 
genugende  Kenntnisse  nachgewiesen  haben,  zu  bestellen. 

§ 6. 

Ergibt  sich  bei  den  Untersuchungen  das  Vorhandensein  oder  der  Ver- 
dacht  einer  Krankheit,  fiir  welche  die  Anzeigepflicht  besteht,  so  ist  nach  MaBgabe 
der  hieriiber  geltenden  Vorschriften  zu  verfahren. 

5 7. 

Ergibt  die  Untersuchung  des  lebenden  Tieres  keinen  Grand  zur  Bean- 
standung  der  Schlachtung,  so  hat  der  Beschauer  sie  unter  Anordnung  der  etwa 
zu  beobachtenden  besonderen  VorsichtsmaBregeln  zu  genehmigen. 

Die  Schlachtung  des  zur  Untersuchung  gestellten  Tieres  darf  nicht  vor 
der  Erteilung  der  Genehmigung  und  nur  unter  Eiuhaltung  der  angeordueteu 
besonderen  VorsichtsmaBregeln  stattfinden. 

Erfolgt  die  Schlachtung  nicht  spatestens  zwei  Tage  nacli  Erteilung  der 
Genehmigung,  so  ist  sie  nur  nach  erneuter  Untersuchung  und  Genehmigung 
zulassig. 


5 8. 

Ergibt  die  Untersuchung  nach  der  Schlachtung,  daB  kein  Grand  zur 
Beanstandung  des  Fleisches  vorliegt,  so  hat  der  Beschauer  es  als  tauglich  zum 
Gennsse  fiir  Menschen  zu  erklareu. 

Vor  der  Untersuchung  diirfen  Teile  eines  gcschluchtotou  Tieres  nicht 
beseitigt  werden. 

Bujard-Baier.  3.  Auf). 
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Anhang. 


§ 9. 

Ergibt  die  Untersuchung,  dad  das  Fleisch  zum  Genusse  fiir  Meuschen 
untauglich  ist,  so  hat  der  Beschauer  es  vorlaufig  zu  beschlaguahmen,  den  Be- 
sitzer  hiervon  zu  benachrichtigen  und  der  Polizei-Behorde  sofort  Anzeige  zu 
erstatten. 

Fleiscli,  dessen  Untauglichkeit  sich  bei  der  Untersuchung  ergeben  hat 
darf  als  Nahrungs-  oder  GenuSmittel  fiir  Menschen  nicht  in  Verkehr  gebraclit’ 
werden. 

Die  Verwendung  des  Fleisclies  zu  anderen  Zwecken  kann  von  der  Polizei- 
behorde  zugelassen  werden,  soweit  gesuudheitliche  Bedenken  nicht  entgegen- 
stehen.  Die  Polizeibehorde  bestimmt,  welche  SicherungsmaBregeln  gegen  eine 
Verwendung  des  Fleisches  zum  Genusse  fiir  Menschen  zu  treffen  sind. 

Das  Fleiscli  darf  nicht  vor  der  polizeilichen  Zulassung  und  nur  unter 
Einhaltuug  der  von  der  Polizeibehorde  angeordneten  SicherungsmaBregeln 
in  Verkehr  gebracht  werden. 

Das  Fleisch  ist  von  der  Polizeibehorde  in  unschadliclier  Weise  zu  be- 
seitigen,  soweit  seine  Verwendung  zu  anderen  Zwecken  (Abs.  3)  nicht  zuge- 
lassen wird. 

§ 10. 

Ergibt  die  Untersuchung,  daB  das  Fleisch  zum  Genusse  fiir  Menschen 
nur  bedingt  tauglich  ist,  so  hat  der  Beschauer  es  vorlaufig  zu  beschlagnahmen, 
den  Besitzer  hiervon  zu  benachrichtigen  und  der  Polizeibehorde  sofort  Anzeige 
zu  erstatten.  Die  Polizeibehorde  bestimmt,  unter  welchen  SicherungsmaBregeln 
das  Fleisch  zum  Genusse  fiir  Menschen  brauchbar  gemaclit  werden  kann. 

Fleisch,  das  bei  der  Untersuchung  als  nur  bedingt  tauglich  erkannt  worden 
ist,  darf  als  Nahrungs-  und  GenuBmittel  fiir  Menschen  nicht  in  Verkehr  gebracht 
werden,  bevor  es  unter  den  von  der  Polizeibehorde  angeordneten  Sicherungs- 
maBregeln zum  Genusse  fiir  Menschen  brauchbar  gemacht  worden  ist. 

Insoweit  eine  solche  Brauchbarmachung  unterbleibt,  finden  die  Vor- 
schriften  des  § 9 Abs.  3 — 5 entsprechende  Anwendung. 

§ 11- 

Der  Vertrieb  des  zum  Genusse  fiir  Menschen  brauchbar  gemachten 
Fleisches  (§  10  Abs.  1)  darf  nur  unter  einer  diese  Beschaffenheit  erkennbar 
machenden  Bezeichnung  erfolgen. 

Fleischhandlern,  Gast-,  Schank-  und  Speisewirten  ist  der  Vertrieb  und 
die  Verwendung  solchen  Fleisches  nur  mit  Genehmigung  der  Polizeibehorde 
gestattet;  die  Genehmigung  ist  jederzeit  widerruflich.  An  die  vorbezeichneten 
Gewerbetreibenden  darf  derartiges  Fleisch  nur  abgegeben  werden,  soweit  ihnen 
eine  solche  Genehmigung  erteilt  worden  ist.  In  den  Geschaftsraumen  dieser 
Personen  muB  an  einer  in  die  Augen  fallenden  Stelle  durch  deutlichen  Anschlag 
besonders  erkennbar  gemacht  werden,  daB  Fleisch  der  im  Abs.  1 bezeichneten 
Beschaffenheit  zum  Vertrieb  Oder  zur  Verwendung  kommt. 

Fleischhandler  diirfen  das  Fleisch  nicht  in  Raumen  feilhalten  oder  ver- 
kaufen,  in  welchen  taugliches  Fleisch  (§  8)  feilgehalten  oder  verkauft  wird. 

§ 12. 

Die  Einfuhr  von  Fleisch  in  luftdicht  versclilossenen  Biichsen  oder  ahn- 
lichen  GefaBen,  von  Wiirsten  und  sonstigen  Gemengen  aus  zerkleinertem  Fleische 
in  das  Zollinland  ist  verboten. 

Im  iibrigen  gelten  fiir  die  Einfuhr  von  Fleisch  in  das  Zollinland  bis  zum 
31.  Dezbr.  1903  folgende  Bedingungen: 

1.  Frisches  Fleisch  darf  in  das  Zollinland  nur  in  ganzen  Tierkorpern, 
die  bei  Rindvieh,  ausschlieBlich  der  Kalber,  und  bei  Schweinen  in  Halften  zer- 
legt  sein  konnen,  eingefiihrt  werden. 

Mit  den  Tierkorpern  miissen  Brust-  und  Bauchfell,  Lunge,  Herz,  Nieren, 
bei  Kiihen  auch  das  Euter  in  naturlichem  Zusammenhange  verbunden  sein; 
der  Bundesrat  ist  ermachtigt,  diese  Vorschrift  auf  weitere  Organe  auszudelmen. 

2.  Zubereitetes  Fleisch  darf  nur  eingefiihrt  werden,  wenn  nach  der  Art 
seiner  Gewinnung  und  Zubereitung  Gefahren  fiir  die  menschliehc  Gesundheit 
erfahrungsgemtiB  ausgeschlossen  sind  oder  die  Unsclitidlichkeit  fiir  die  mensch- 
liclie  Gesundheit  in  zuverlassiger  Weise  bei  der  Einfuhr  sich  feststellen  laBt. 
Diese  Feststellung  gilt  als  unausfiihrbar  insbcsondere  bei Sendungen  von  Pokel- 
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fleisch,  sofern  das  Gewicht  einzelner  Stiicke  weniger  als  4 kg  betragt;  auf 
Schinken,  Speck  und  Diirrne  findet  diese  Vorsohrift  keine  Anwendung. 

Fleisch,  welches  zwar  einer  Behandlung  zum  Zwecke  seiner  Haltbar- 
machung  unterzogen  worden  isfc,  aber  die  Eigenschaften  frischen  Fleisches  im 
wesent lichen  behalten  hat  oder  dui'ch  entsprechende  Behandlung  wieder  ge- 
winnen  kann,  ist  als  zubereitetes  Fleisch  nicht  anzusehen;  Fleisch  solcher  Art 
unterliegt  den  Bestimmungen  in  Ziffer  1 . 

Fur  die  Zeit  nach  dem  31.  Dezbr.  1903  sind  die  Bedingungen  fur  die  Ein- 
fuhr  von  Fleisch  gesetzlich  von  neuem  zu  regeln.  Sollte  eine  Neuregelung  bis 
zu  dem  bezeichneten  Zeitpnnkte  nicht  zustande  kommen,  so  bleiben  die  im 
Abs.  2 festgesetzten  Einfuhrbedingungen  bis  auf  weiteres  maCgebend. 

§ 13. 

Das  in  das  Zollinland  eingehende  Fleisch  unterliegt  bei  der  Einfuhr  einer 
amtlichen  Untersuchung  unter  Mitwirkung  der  Zollbehorden.  Ausgenommen 
hiervon  ist  das  nachweislich  im  Inlande  bereits  vorschriftsmafiig  untersuchte  und 
das  zur  unmittelbaren  Durchfuhr  bestimmte  Fleisch. 

Die  Einfuhr  von  Fleisch  darf  nur  iiber  bestimmte  Zollamter  erfolgen. 
Der  Bundesrat  bezeichnet  diese  Amter,  sowie  diejenigen  Zoll-  und  Steuerstellen , 
bei  welchen  die  Untersuchung  des  Fleisches  stattfinden  kann. 

§ 14. 

Auf  Wildbret  und  Federvieh,  ferner  auf  das  zum  Reiseverbrauche  mit- 
gefuhrte  Fleisch  finden  die  Bestimmungen  der  §§12  und  13  nur  insoweit  Anwen- 
dung, als  der  Bundesrat  dies  anordnet. 

§ 15. 

Der  Bundesrat  ist  ermachtigt,  weitergehende  Einfuhrverbote  und  Ein- 
fuhrbeschrankungen,  als  in  den  §§  12  und  13  vorgesehen  sind,  zu  beschlieCen. 

ii  iG. 

Die  Vorschriften  des  § 8 Abs.  1 und  der  §§  9 — 11  gelten  auch  fur  das 
in  das  Zollinland  eingehende  Fleisch.  An  Stelle  der  unschadlichen  Beseitigung 
des  Fleisches  oder  an  Stelle  der  polizeilicherseits  anzuordnenden  Sicherungs- 
maBregeln  kann  jedoch,  insoweit  gesundheitliche  Bedenken  nicht  entgegen- 
stehen,  die  Wiederausfuhr  des  Fleisches  •unter  entsprechenden  VorsichtsmaB- 
nahmen  zugelassen  werden. 

§ 17. 

Fleisch,  welches  zwar  nicht  fur  den  menschlichen  Genufl  bestimmt  ist, 
aber  dazu  verwendet  werden  kann,  darf  zur  Einfuhr  ohne  Untersuchung  zu- 
gelassen werden ; nachdem  es  zumGenusse  fiir  Menschen  unbrauchbar  gemacht  ist. 

§ 18. 

Bei  Pferden  muB  die  Untersuchung  (§  1)  durch  approbierte  Tierarzte 
vorgenommen  werden. 

Der  Yertrieb  von  Pferdefleisch  sowie  die  Einfuhr  solchen  Fleisches  in  das 
Zollinland  darf  nur  unter  einer  Bezeichnung  erfolgen,  welehe  in  deutscher  Spraehe 
das  Fleisch  als  Pferdefleisch  erkennbar  macht. 

Fleischhandlem,  Gast-,  Schank-  und  Speisewirten  ist  der  Vertrieb  und 
die  Yerwendung  von  Pferdefleisch  nur  mit  Genehmigung  der  Polizeibehorde 
gestattet;  die  Genehmigung  ist  jederzeit  widerruflich.  An  die  vorbezeichneten 
Gewerbetreibenden  darf  Pferdefleisch  nur  abgegeben  werden,  soweit  ihnen  eine 
solche  Genehmigung  erteilt  worden  ist.  In  den  Geschiiftsraumen  diescr  Personen 
mnB  an  einer  in  die  Augen  fallenden  Stelle  durch  deutlichen  Anschlag  besonders 
erkennbar  gemacht  werden,  daC  Pferdefleisch  zum  Vertrieb  oder  zur  Verwendung 
kommt. 

Fleischhandler  diirfen  Pferdefleisch  nicht  in  Riiumon  feilhalten  oder 
verkaufen,  in  welchen  Fleisch  von  anderen  Ticren  feilgehalten  oder  verkuuft  wird. 

Der  Bundesrat  ist  ermiichtigt,  anzuordnen,  dafl  die  vorstelienden  Vor- 
schriften  aof  Esel,  Maulesel,  Hunde  und  sonstigc  seltener  zur  Schlachtung  ge- 
lang'ende  Tiere  entsprechende  Anwendung  finden. 

i 19. 

Der  Beschauer  hat  das  Ergebnis  der  Untersuchung  an  dem  Fleische 
kenntllch  zu  machen.  Das  aus  dem  Ausland  eingofObrto  Fleisch  ist  uuOcrdem 
als  solches  kenntllch  zu  machen. 

Der  Bundesrat  bestimmt  die  Art  dor  Ifennzeichnting. 
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§ 20. 

Fleisch,  welches  innerhalb  des  Reiches  der  amtliclien  Untersuchuug  nacli 
MaBgabe  der  §§  8 — 10  unterlegen  hat,  dart  einer  aberrnaligen  amtlichen  Uuter- 
suchung  nnr  zu  dem  Zwecke  unterworfen  werden,  um  festzustellen,  ob  das  Fleisch 
inzwisclien  verdorben  ist  Oder  sonst  eiue  gesundheitsschadliche  Veranderung 
seiner  Beschaffenlieit  erlitten  hat. 

Landesrechtliche  Vorschriften,  nach  denen  fiir  Gemeinden  mit  offent- 
lichen  Schlachthausern  der  Yertrieb  frischen  Fleisches  Beschran'kungen,  ins- 
besondere  dem  Beschauzwang  innerhalb  der  Gemeinde  unterworfen  werden  kann, 
bleiben  mit  der  MaBgabe  unberiihrt,  daB  ihre  Anwendbarkeit  niclit  von  der 
Herkunft  des  Fleisches  abhangig  gemacht  werden  darf. 

§ 21. 

Bei  der  gewerbsmaBigen  Zubereitung  von  Fleisch  diirfen  Stoffe  oder 
Arten  des  Verfahrens,  welche  der  Ware  eine  gesundheitsschadliche  Beschaffenlieit 
zu  verleihen  vermogen,  nicht  angewendet  werden.  Es  ist  verboten,  derartig 
zubereitetes  Fleisch  aus  dem  Ausland  einzufuhrcn,  feilzuhalten,  zu  verkaufen 
Oder  sonst  in  Verkehr  zu  bringen. 

Der  Bundesrat  bestimmt  die  Stoffe  und  die  Arten  des  Verfahrens,  auf 
welche  diese  Vorschriften  Anwendung  finden. 

Der  Bundesrat  ordnet  an,  inwieweit  die  Vorschriften  des  Abs.  1 auch 
auf  bestimmte  Stoffe  und  Arten  des  Verfahrens  Anwendung  finden,  welche  eine 
gesundheitsschadliche  oder  minderwertige  Beschaffenlieit  der  Ware  zu  ver- 
decken  geeignet  sind. 

§ 22. 

Der  Bundesrat  ist  ermachtigt: 

1.  Vorschriften  fiber  den  Nachweis  geniigender  Kenntnisse  der  Fleisch  - 
beschauer  zu  erlassen, 

2.  Grundsatze  aufzustellen,  nach  welcheu  die  Schlachtvieh-  und  Fleisch- 
beschau  auszufuhren  und  die  weitere  Bcliandlung  des  Schlachtvielis  und  Fleisches 
hn  Falle  der  Beanstandimg  stattzufinden  hat, 

3.  die  zur  Ausfiihrung  der  Bestimmungen  in  dem  § 12  erforderlichen 
Anordnungen  zu  treffen  und  die  Gebuhren  fiir  die  Untersuchuug  des  in  das 
Zollinland  eingehenden  Fleisches  festzusetzen. 

§ 23. 

Wem  die  Kosten  der  amtlichen  Untersuchuug  (§1)  zur  Last  fallen,  regelt 
slch  nach  Landesreckt.  Im  iibrigen  werden  die  zur  Ausfiihrung  des  Gesetzes 
erforderlichen  Bestimmungen,  insoweit  nicht  der  Bundesrat  fiir  zustiindig  er- 
kliirt  ist  oder  insoweit  er  von  einer  durch  § 22  erteilten  Ermachtigung  keinen 
Gebrauch  macht,  von  den  Landesregierungeu  erlassen. 

§ 24. 

Landesrechtliche  Vorschriften  fiber  die  Tricliinenscliau  und  fiber  den 
Vertrieb  und  dieVerwendung  von  Fleisch,  welches  zwar  zum  Genusse  fiir  Menschen 
tauglich,  jedoch  in  seinem  N ah  rungs-  und  GenuBwert  erheblicli  herabgesetzt 
ist,  ferner  landesrechtliche  Vorschriften,  welche  mit  Bczug  auf 

1.  die  der  Ausfiihrung  zu  unterwerfenden  Tiere, 

2.  die  Ausfiihrung  der  Untersuchungen  durch  approbierte  Tierarzte, 

3.  den  Vertrieb  beanstandeten  Fleisches  oder  des  Fleisches  von  Tieren, 
der  im  § 18  bezeichneten  Arten,  weitergehende  Veipfliclitungen  als 
dieses  Gesetz  begriinden, 

sind  mit  der  MaBgabe  zulassig,  daB  ihre  Anwendbarkeit  nicht  von  der  Her- 
kunft des  Schlaclitviehes  oder  des  Fleisches  abhangig  gemacht  werden  darf. 

§ 25. 

Inwieweit  die  Vorschriften  dieses  Gesetzes  auf  das  in  das  Zollinland  ein- 
gefiihrte  Fleisch  Anwendung  zu  finden  haben.  bestimmt  der  Bundesrat. 

§ 26.  _ 

Mit  Geftingnis  bis  zu  6 Monaten  und  mit  Geldstrafe  bis  zu  1500  Mark 
oder  mit  einer  dieser  Strafen  wird  bestraft: 

1.  wer  wissentlich  den  Vorschriften  des  § 9 Abs.  2,  4,  des  § 10  Abs.  2,  6, 
des  § 12  Abs.  1 oder  des  § 21  Abs.  1,  2 oder  einem  auf  Grund  des  § 21  Abs.  3 
ergangencm  Verbote  znwiderhandelt, 
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wer  wissentlioh  Floisch,  das  den  Vorschrifteu  des  § 12  Abs.  1 zuwider 
eiugefuhrt  Oder  auf  Grand  des  § 17  zum  Gennsse  fur  Menschen  unbrauchbar 
gemacht  worden  ist,  als  Nahrungs-  Oder  Genufimittel  filr  Menschen  in  Verkehr 
bring!, 

3.  wer  Kennzeichen  der  ini  § 19  vorgesehenen  Art  falschlich  anbringt 
Oder  verfalsoht,  Oder  wer  wissentlich  Fleisch,  an  welchem  die  Kennzeichen 
falschlich  augebracht,  verfalsoht  Oder  beseitigt  worden  sind,  feilliiilt  oder  verkauft. 

§ 27. 

Hit  Geldstrafe  bis  zu  150  Mark  oder  mit  Haft  wird  bestraft: 

1.  wer  eine  der  im  f 26  No.  1 und  2 bezeichneten  Handlungen  ans  Fahr- 
iassigkeit  begeht, 

2.  wer  eine  Schlachtung  vornimmt,  bevor  das  Tier  der  in  diesem  Gesetze 
vorgeschriebenen  oder  einer  anf  Grand  des  § 1 Abs.  1 Satz  2,  des  § 3,  des  § 18 
Abs.  5 oder  des  § 24  angeordneten  Untersuehung  unterworfen  worden  ist; 

3.  wer  Fleisch  in  Verkehr  bringt,  bevor  es  der  in  diesem  Gesetze  vor- 
geschriebenen oder  einer  auf  Grand  des  § 1 Abs.  1 Satz  2,  des  § 3,  des  § 14  Abs.  1, 
des  j IS  Abs.  5 Oder  des  § 24  angeordneten  Untersuehung  unterworfen  worden  ist; 

4.  wer  den  Vorschriften  des  § 2 Abs.  2,  des  § 7 Abs.  2,  3,  des  § 8 Abs.  2, 
des  § 11,  des  § 12  Abs.  2,  des  § 13  Abs.  2 oder  des  § IS  Abs.  2 — 4,  imgleichen 
wer  den  auf  Grand  des  § 15  oder  des  § 18  Abs.  5 erlassenen  Anordnungen  oder 
den  auf  Grand  des  § 24  ergehenden  landesrechtlichen  Vorschriften  iiber  den 
Vertrieb  und  die  Verwendung  von  Fleisch  zuwiderhandelt. 

§ 28. 

In  den  Fallen  des  § 26  No.  1 u.  2 und  des  § 27  No.  1 ist  neben  der  Strafe 
auf  die  Einziehung  des  Fleisches  zu  erkennen.  In  den  Fallen  des  § 26  No.  3 
und  des  § 27  2 — 4 kann  neben  der  Strafe  auf  Einziehung  des  Fleisches  oder 
des  Tieres  erkannt  werden.  Fur  die  Einziehung  ist  es  ohne  Bedeutung,  ob  der 
Gegenstand  dem  Verurteilten  gehort  oder  nicht. 

Ist  die  Verfolgung  oder  Verurteilung  einer  bestimmten  Person  nicht 
ausfuhrbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbstandig  erkannt  werden. 

§ 29. 

Die  Vorschriften  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrangs- 
mitteln  und  Gebrauchsgegenstanden,  vom  14.  Mai  1879  (Beichs-Gesetzbl.  S.  145) 
bleiben  unberiihrt.  Die  Vorschriften  des  § 16  des  bezeichneten  Gesetzes  finden 
auch  auf  Zuwiderhandlungen  gegen  die  Vorschriften  des  gegenwartigen  Gesetzes 
Anwendung. 

Bekanntmachung,  betr.  gesundheitsschadlichc  und  tiiuschendo  Zusiitze  zu  Fleisch 
und  dessen  Zubereitungen. 

Vom  18.  Febraar  1902  (Reichs-Gesetzbl.  S.  48)  und  vom  4.  Juli  1908  Reichs- 

Gesetzbl.  S.  470). 

Auf  Grand  der  Bestimmungen  in  § 21  des  Gesetzes,  betr.  die  Schlachtvieh- 
und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900  (Reichs-Gesetzbl.  S.  547)  hat  der  Bundes- 
rat  die  nachstehenden  Bestimmungen  beschlossen: 

Die  Vorschriften  des  § 21  Abs.  1 des  Gesetzes  finden  auf  die  folgendon 
ntoffe  sowie  auf  die  solchc  Stoffe  enthaltendeu  Zubereitungen  Anwendung: 
Borsaure  und  deren  Salzc, 

i ormaldehyd  und  solche  Stoffe,  die  bei  ihrer  Verwendung  Formaldehyd 
abgeben1). 

Alkali-  und  Erdalkali-Hydroxyde  und  Carbonate, 

Schweflige  Saurc  und  deren  Salze,  sowie  unterschwefligsaure  Salze, 
Floorwasserstoff  und  dessen  Salze, 

Salicylsanre  und  deren  Verbindungen, 
f'hlorsaure  Salze. 

Iiasselbe  gilt  fiir  Farbstoffe  jeder  Art,  jcdoch  unbeschadot  ihrer  Ver- 
wendung zur  Gelbfiirbung  der  Margarine  und  der  Hiillen  derjenigon  Wuretnrtcn, 
bei  denen  die  Oelbf&rbung  herkbmmlicii  und  als  kiinstliche  olme  welfares  or- 
Kennbar  ist,  sofem  diese  Verwendung  nicht  anderen  Vorschriften  zuwiderlauft. 

A n m erk  u u g.  Die  Oelbffirbung  der  Margarine  ist  nacli  dem  Reichs- 
gesetze,  betr.  den  Verkehr  mit  Kiisc,  Butter,  Sohmalz  und  deren  Ersatzmitteln 

) Hexamethylentetrarnin,  im  FleischknnsorviorungHinittol  Carvin. 
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vom  15.  Juni  1897  (Reichs-Gesetzbl.  S.  475)  nicht  verboten.  Es  lag  kcinc  Ver- 
anlassimg  dazu  vor,  nunmehr  ein  solches  Verbot  auszusprechen,  sofern  die  zur 
Gelbfarbung  verwendeten  Farbstoffe  (vgl.  die  technischen  Erlauterungen  zu 
dem  Entwurfe  des  vorbezeichneten  Gesetzes  in  den  Arbeiten  des  kaiserl.  Gc- 
sundheitsamtes,  Bd.  12  fiir  1896,  S.  551)  aus  gesundheitspolizeilichen  Griinden 
nicht  zu  beanstanden  sind. 

Zur  Anderung  der  urspriinglichen  Fassung  hat  gemaB  der  Bekauntmachung 
vom  22.  Febr.  1908  die  Erwagung  geleitet,  daO  durch  das  bisher  allgemein  zuge- 
lasseno  Farben  der  Wurstkiillen,  namentlich  mit  roter  Farbe,  vielfach  eine 
Tausckung  iiber  die  mangelhafte  Beschaffenheit  der  W urate  hervorgerufen  wird. 
Kiinftig  wird  deshalb  nur  noch  die,  soviel  bekannt,  besonders  in  einigen  siid- 
deutschen  Gebieten  iibliche  und  beliebte  Gelbfarbung  (citronengelb)  der  Wurst- 
hiillen  zugelassen  sein,  bei  der  Tausckungen  der  gedacliten  Art  nicht  zu  befurchtcn 
sind.  Alle  andereu  Arten  von  Wursthiillenfarbung,  namentlich  die  Rotfarbung 
(Rauch  erfarbe)  sind  fortan  selbst  dann  verboten,  wenn  nicht  gesundheits- 
scliadliche  Farben  vorwendet  werden. 

Ausfiilirungsbestimmungen  D zum  Sohlachtyieh-  und  Fleischbescliau- 

gesetz  vom  3.  Juni  1900  '). 

J).  Untersuchung  und  gesundheitspolizeiliche  Behandlung  des  in 
das  Zollinland  eingehenden  Fleisclies. 

Allgemelne  Bestimmungen. 

§ 1.  (1)  Fleisoh  sind  alle  Teile  von  warmbliitigen  Tieren,  frisoh  odor  zu- 
beroitet,  sofern  sie  sich  zum  Genusse  fiir  Menschen  eignen.  Als  Teile  gelten  auch 
die  aus  warmbliitigen  Tieren  hergestellten  Fette  und  Wiirste.  Als  Fleisch  sind 
daher  insbesondere  anzusehen. : 

Muskelfleisch  (mit  Oder  ohne  Knochen,  Fettgewebe,  Bindegewebe  und 
Lymplidriisen),  Zunge,  Herz,  Lunge,  Leber,  Milz,  Nieren,  Gehirn,  Brustdriise 
(Broschen,  Bries,  Brieschen,  Kalbsmilch,  Thymus),  Schlund,  Magen,  Diinn- 
und  Dickdarm,  Gekrose,  Blase,  Milch  druse  (Euter),  vom  Schweine  die  ganzo 
Haut  (Schwarte),  vom  Rindvieh  die  Haut  am  Kopfe,  einschlieBlich  Nasenspiegel, 
Gaumen  und  Ohren,  sowie  die  Haut  an  den  UnterfiiBen,  ferner  Knochen  mit 
daran  liaftenden  Weichteilen,  frisches  Blut; 

Fette,  unverarbeitet  Oder  zubereitet,  insbesondere  Talg,  Unschlitt,  Speck, 
Lieseu  (Flohmen,  Liinte,  Schmer,  Wammenfett),  sowie  Gekros-  und  Netzfett, 
Schmalz,  Oleomargarin,  Premier  jus,  Margarine  und  solche  Stoffe  enthaltende 
Fettgemische,  jedoch  nicht  Butter  und  geschmolzene  Butter  (Butterschmalz); 

Wiirste  und  ahnliche  Gemenge  von  zerkleinertem  Fleische. 

(2)  Andere  Erzeugnisse  aus  Fleisch,  insbesondere  Fleischextrakte,  Fleisch- 
peptone,  tierische  Gelatine,  Suppentafeln  gelten  bis  auf  weiteres  nicht  als  Fleisch. 

§ 2.  (1)  Als  frisches  Fleisch  ist  anzusehen  Fleisch,  welches,  abgesehen 
von  cinem  etwaigen  Kiihlverfahren,  einer  auf  die  Haltbarkeit  einwirkenden 
Behandlung  nicht  unterworfen  worden  ist,  ferner  Fleisch,  welches  zwar  einer 
solchen  Behandlung  unterzogen  worden  ist,  aber  die  Eigenschaft  fi'ischen  Fleisclies 
im  wesentlichen  behalten  hat  oder  durch  entsprechende  Behandlung  wieder 
gewinnen  kann. 

(2)  Die  Eigenschaft  als  frisches  Fleisch  geht  insbesondere  nicht -vcrloren 
durch  Gefriercn  oder  Austrocknen,  ausgonommen  bei  getrockneten  Darmen 
(§  3 Abs.  4),  durch  oberflachliche  Behandlung  mit  Salz,  Zucker  oder  anderen 
chemisohen  Stoffen,  durch  klofles  Rauchem,  durch  Einlcgen  in  Essig,  durch 
Einhiillung  in  Fett,  Gelatine  oder  andere,  den  LuftabschluB  bezweckende  Stoffe, 
durch  Einspritzen  von  Konservierungsmitteln  in  die  Blutgefiifio  oder  in  die 
Fleischsubstanz. 


1 ) In  der  durch  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom  22.  Februar  1908 
festgesetzten  abgeiinderten  Form,  unter  Weglassung  der  aussclilicBlieh  die  ticr- 
arztlichen  Untersuchung  betreffenden  Bestimmungen.  Anlagen  c und  d zu 
§§  11 — 14  und  16  dieser  Ausfuhrungsbestimmungcn  liandelte  von  der  Probeent- 
nahme  chemischer  Untersuchung  des  Fleisclies  einschlieBUch  Fett  u.  s.  w.  und 
sind  im  Kapitel  V Untersuchung  von  Fleisch,  Wurstwaren  u.  s.  w.  S.  161  u.  folg. 
eingofiigt. 
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(3)  Als  panzer  Tierkorper  1st  unbesohadet  der  Sondorbestimmung  im  § 6 
das  geschlaohtete,  abgehautete  und  ausgeweidete  Tier  anzusehen;  der  Kopf 
vom  ersteu  Halswirbel  ab,  die  Unterfdfle  einschliefllich  der  sogenannten  Scliien- 
beine  und  der  Schwanz  diirfeu  vorbehaltlich  derselben  Sonderbestimmung  fehlen. 

§ 3.  (1)  Als  zubereitetes  Fleisch  ist  anzusehen  alles  Fleisch,  welches  in- 
folge  eiuer  ihm  zuteil  gewordenen  Behandlung  die  Eigenschaften  frischen  Fleisches 
auch  in  den  inneren  Schichten  verloren  hat  und  durch  eine  entsprechende  Be- 
handlung nieht  wieder  gewinnen  kann. 

(2)  Hierher  gehort  insbesondere  das  durch  Pokelung,  wozu  auch  starke 
Salzung  zu  rechnen  ist,  Oder  durch  hohe  Hitzegrade  (Kochen,  Braten,  Dampfen, 
Schmoren)  behandelte  Fleisch.  Als  geniigend  starke  Pokelung  (Salzung)  ist 
nur  eine  solche  Behandlung  anzusehen,  nach  der  das  Fleisch  auch  in  den 
innersten  Schichten  mindestens  6 Prozent  Kochsalz  enthalt;  auf  Speck  findet 
diese  Bestirumung  insofern  Anwendung,  als  der  angegebeno  Mindestgelialt  an 
Kochsalz  nur  in  den  etwa  eingelagerten  schwachen  Muskelfleischschichten  ent- 
halten  sein  muB. 

(3)  Als  zubereitetes  Fett  sind  anzusehen  ausgeschmolzenes  Oder  aus- 
gepreBtes  Fett  mit  oder  ohne  nachfolgende  Raffinierung,  insbesondere  Sclimalz, 
Oleomargarin,  Premier  jus  und  ahnliche  Zubereitimgen ; ferner  die  tierischen 
Kunstspeisefette  im  Sinne  des  § 1 Abs.  4 des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr 
mit  Butter,  Kiise,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln,  vom  15.  Juni  1897  (Reichs- 
Gesetzbl.  S.  475),  sowie  Margarine. 

(4)  Im  Sinne  des  § 12  des  Gesetzes  und  im  Sinne  der  gegenwartigen 
Ausfuhrungsbestimmungen  sind  anzusehen: 

als  Schinken  die  Ton  den  Knochen  nicht  losgelosten  oberen  Teile  des 
Hinter-  oder  Yorderschenkels  vom  Sehweine  mit  Oder  ohne  Ilaut; 

als  Speck  die  zwischen  der  Haut  und  dem  Muskelfleische,  besonders 
am  Riicken  und  an  den  Seiten  des  Korpers  liegende  Fettschicht  vom 
Sehweine  mit  oder  ohne  Haut,  auch  mit  schwachen  in  der  Fettschicht 
eingelagerten  Muskelschichten ; 

als  Darme  der  Diinn-  und  der  Dickdarm  sowie  die  Harnblase  vom  Rind- 
vieh,  Sehweine,  Schafe  und  von  der  Ziege,  der  Magen  vom  Sehweine, 
sowie  der  Schlund  vom  Rindvieh; 

als  Wtirste  und  sonstige  Gemenge  aus  zerkleinertem  Fleische  insbesondere 
alle  Waren,  welche  ganz  oder  teilweise  aus  zerkleinertem  Fleische  be- 
stehen  und  in  Darme  oder  kiinstlich  hergestellte  Wursthiillen  ein- 
geschlossen  sind , ferner  Hackfleisch , Schabefleisch , Mett , Brat, 
Siilzen  aus  zerkleinertem  Fleische,  Fleischpulver,  Fleischmehl  (aus- 
genommen  Fleischfuttermehl  mit  oder  ohne  Zusatze ; 

als  luftdicht  verschlossene  Biichsen  oder  ahnliche  GefiiBe  insbesondere 
Biichsen,  Dosen,  Topfe  (Terrinen)  und  Glaser  jeder  Form  und  GroBe, 
deren  Inhalt  mit  oder  ohne  anderweitige  Yorbehandlung  durch  Luft- 
abschluB  haltbar  gemacht  worden  ist. 

5 4.  (1)  Die  Vorschriften  der  §§  12  und  13  des  Gesetzes  sowie  die  gegen- 
wartigen Ausfiihrungsbestimmungen  finden  auch  auf  Renntiere  und  Wild- 
schweine  Anwendung,  und  zwar  dergestalt,  daB,  unbcschadct  der  Bestinmnmgen 
im  5 0 Abs.  4 und  im  § 27  unter  A II,  erstere  dem  Rindvieh,  letztere  den  Schweiuen 
gleichgestellt  werden.  Andcres  Wild bret  einschlicBlich  warmbliitigcr  Seotiere 
sowie  Federvieh  unterliegen  weder  den  Einfuhrbeschrankungcn  in  §§  12,  13  des 
Gesetzes  noch  der  amtlichen  Untersuchung  bei  der  Einfuhr;  das  gleicho  gilt 
fiir  das  zum  Rciseverbrauche  mitgefiihrtc  Fleisch. 

(2)  Btiffel  unterliegen  denselben  Vorschriften  wic  Rindvieh. 

Beschriinkungen  der  Eln-  und  Durchfulir. 

? ■>.  In  das  Zollinland  diirfen  nicht  eingefuhrt  worden: 

1.  Fleisch  in  luftdicht  verschlossenen  Biichsen  oder  hhnlichcn  GefiiBon 
sowie  VS  iirste  und  sonstige  Gemenge  aus  zerkleinertem  Fleische; 

2.  flnndefleisch  sowie  zubereitetes  Fleisch,  welches  von  l’ferden,  Escln, 
Manltieren,  Manleseln  oder  anderen  Tieren  des  Kinhufergeschlechts  herruhrt; 

3.  Fleisch,  welches  mit  einem  der  folgenden  Stoffc  Oder  mit  eitior  solche 
Htoffe  enthaltenden  Znhereituug  hehandclt  worden  ist: 

a)  Borsaure  und  deren  Halze, 
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b)  Formaldehyd  und  solche  Stoffe,  die  bei  ihrer  Verwendung  Formal- 
dehyd  abgeben, 

c)  Alkali-  und  Erdalkali-Hydroxyde  und  -Carbonate, 

d)  Schweflige  Saure  und  deren  Salze  sowie  unterschwefligsaure  Salze, 

e)  Fluorwasserstoff  und  dessen  Salze, 

f)  Salicylsaure  und  deren  Verbindungen, 

g)  Cblorsaure  Salze, 

h)  Farbstoffe  jeder  Art,  jedoch  unbeschadet  ibrer  Yerwendung  zur  Gelb- 
farbung  der  Margarine,  sofern  diese  Yerwendung  niclit  an  deren  Vor- 
scliriften  zuwiderlauft. 

§ 6.  (1)  Frisches  Fleisch  darf  in  das  Zollinland  nur  in  ganzen  Tierkorpern 
(vgl.  § 2 Abs.  3),  die  bei  Rindvieh,  ausgenommen  Kalber,  und  bei  Schweinen 
in  Halften  zerlegt  sein  konnen,  eingefuhrt  werden.  Als  Kalber  gelten  Rinder 
im  Fleischgewichte  von  nicht  mehr  als  75  kg.  Mit  den  Tierkorpern  miissen 
Brust-  und  Bauchfell,  Lunge,  Herz,  Nieren,  bei  Kiilien  auch  das  Euter,  mit  den 
zugehorigen  Lymphdrusen  in  naturlichem  Zusammenhange  verbunden  sein.  In 
Halfton  zerlegte  Tierkorper  niiissen  nebeneinander  verpackt  und  mit  Zeichen 
und  Nummern  versehen  sein,  welche  ihre  Zusammengehorigkeit  ohne  weiteres 
erkennen  lassen.  Die  Organe  und  sonstigen  Korperteile,  auf  welche  sich  die  Unter- 
suchung  zu  erstrecken  hat  (vgl.  §§  6 — 12  der  Anlage  a),  diirfen  nicht  angesclmitteu 
sein,  jedoch  darf  in  die  Mittelfelldriisen  und  in  das  Herzfleisch  je  ein  Schnitt 
gelegt  sein. 

(2)  Bei  Rindvieh,  ausgenommen  Kalber  (vgl.  Abs.  1),  muB  auch  der  Kopf 
oder  der  Unterkiefer  mit  den  Kaumuskeln,  bei  Schweinen  auch  der  Kopf  mit 
Zunge  und  Kehlkopf  in  naturlichem  Zusammenhange  mit  den  Korpern  eingefuhrt 
werden;  Gehirn  und  Augen  diirfen  fehlen.  Bei  Rindern  darf  der  Kopf  getrennt 
von  dem  Tierkorper  beigebracht  werden,  sofern  er  und  der  Tierkorper  derart 
mit  Zeichen  oder  Nummern  versehen  sind,  daB  die  Zusammengehorigkeit  olme 
weiteres  erkennbar  ist. 

(3)  Bei  Pferden,  Eseln,  Maultieren,  Mauleseln  und  anderen  Tieren  des 
Einhufergeschlechts  miissen,  auBer  den  in  Abs.  1 aufgefiihrten  Teileu,  Kopf, 
Kehklopf  und  Luftrohre  sowie  die  gauze  Ilaut  mindestens  an  einer  Stelle  mit 
dem  Korper  noch  in  naturlichem  Zusammenhange  verbunden  sein. 

(4)  Bei  Wildschweinen,  die  im  iibrigen  den  Schweinen  gleich  zu  behandeln 
sind,  diirfen  Lunge,  Herz  und  Nieren  fehlen. 

§ 7.  (1)  Pokel-(Salz-)Fleisch,  ausgenommen  Schinken,  Speck  und  Darme, 
darf  in  das  Zollinland  nur  eingefiihrt  werden,  weun  das  Gewicht  der  einzelnen 
Stiicke  nicht  weniger  als  4 kg  betragt. 

(2)  Gerauchertes  Fleisch,  welches  einem  Pokelverfaliren  unterlcgen  hat, 
ist  als  Pokelfleisch  zu  behandeln. 

(3)  Die  der  Untersuchung  zu  uuterziehenden  Lymphdrusen  diirfen  nicht 
fehlen  oder  angeschnitten  sein,  jedoch  darf  in  die  Mittelfelldriisen  und  in  das 
Herzfleisch  je  ein  Schnitt  gelegt  sein. 

§ 8.  Das  nachweislicli  bereits  im  lulande  vorschriftsruaflig  untersuchte 
und  nach  dem  Zollauslande  verbrachte  Fleisch  ist  im  Falle  der  Zuriickbringung 
der  amtliclien  Untersuchung  nicht  unterworfen. 

§ 9.  Auf  das  im  kleinen  Grenzverkehre  sowie  im  MeB-  und  Marktverkehre 
des  Grcnzbezirkos  eingehende  Fleisch  finden  die  Vorschriften  in  §§  12,  13  des 
Gesetzes  sowie  die  gegenwartigen  Ausfuhrungsbestimmungen  Anwendung,  so- 
weit  die  Landesregierungen  nicht  Ausnalunen  zulassen. 

§ 10.  (1)  Die  uumittelbare  Durchfuhr  ist  als  Einfuhr  im  Shine  des  Ge- 
setzes nicht  zu  betrachten. 

(2)  Unter  unmittelbarer  Durchfuhr  ist  derjenige  Warendurchgang  zu  ver- 
stelien,  bei  dem  die  Ware  wieder  ausgefiihrt  wil'd,  olme  im  Inland  eine  Bearbeitung 
zu  erfahren  und  ohne  aus  der  zollamtlichen  Kontrolle  oder  — im  Postvcrkehr 
aus  dem  Gewahrsam  der  Postverwaltung  zu  treten. 

(3)  Bei  der  Uberfiihrung  von  Fleisch  auf  ein  Zolllager  gilt  der  Fall 
der  unmittelbaren  Durchfuhr  nur  dann  als  vorliegend,  wenn,  abgesehen  von 
den  in  Abs.  2 bezeichneten  Voraussetzungen,  bereits  bei  der  Anmeldung  des 
Fleisches  zur  Niederlage  sichergestellt  wird,  daB  eine  Abfertigung  des  Fleisches 
in  don  freien  Verkehr  ausgeschlossen  ist. 
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Uruudsittze  liir  die  gesundheitllclie  Untersuchung  dcs  In  dns  Zolllnhmd  ein- 

gehenden  Fleisches. 

§ 11.  (1)  Fur  die  Untersuchung  des  in  das  Zollinland  eingelienden  Fleisches 
ist  als  Beselnuier  ein  approbierter  Tierarzt  und  als  dessen  Stellvortreter  ein 
weiterer  approbierter  Tierarzt  zu  bestellen.  Zur  Ausfuhrung  der  Tricliinenschau 
und  zur  Unterstutzung  bei  der  Finnenschau  konnen  andere  Personen,  welche 
nach  MaBgabe  der  Priifungsvorschriften  fiir  Triohinenschauer  geniigende  Kennt- 
nisse  nachgewiesen  haben,  bestellt  werden. 

(2)  Die  Herrichtung  des  Fleisches  fiir  die  tierarztliche  Untersuchung 
(Herausnahme  der  Eingeweide,  Loslosen  der  Liesen  [Flolimen,  Liinte,  Schmer, 
Wammenfett  ],  Zerlegung  der  Schweine  in  Halften,  Aufhangen  oder  Auflegen 
der  Fleisehteile  im  Untersuehungsraum)  erfolgt  nach  Anweisung  des  Tierarztes 
und  zwar  soweit  der  Verfiigungsberechtigte  nicht  selbst  eine  Hj’lfskraft  stellt, 
gegen  Entrichtung  einer  besonderen  Gebiihr  nach  MaOgabe  der  hieriiber  er- 
gchenden  Anweisung  durch  die  Beschaustelle. 

(3)  Die  chemischen  Untersuchungen  sind  von  einem  besonders  hierzu 
verpfhchteten  Xahrungsmittel-Chemiker,  und  nur  weiin  ein  solcher  nicht  zur 
Verfiigung  steht,  von  einem  in  der  C'hemie  hinreichend  erfahrenen  anderen  Sach- 
verstandigen  vorzunehmen.  Die  Vorprufung  der  Fette  ist  von  dem  Chemiker 
Oder  dem  Fleischbeschauer  vorzunehmen.  Ausnahmswcise  konnen  hiermit 
andere  Personen,  welche  geniigend  Kenntnisse  nachgewiesen  lxaben,  betraut 
werden. 

§ 12.  (1)  Die  Untersuchung  des  Fleisches  hat  sich  insbesondere  auf  die 
in  §§  13 — 15  aufgefuhrten  Punkte  zu  erstrecken. 

(2)  Sie  ist  bei  frischem  Fleische  an  jedem  einzelnen  Tierkorper,  bei  zu- 
bereitetem  Fleische  und  zwar  bei  Darrnen  und  Fetten  an  den  einzelnen  Pack- 
stucken,  im  ubrigen  an  den  einzelnen  Fleischstiicken  vorzunehmen,  soweit 
nicht  eine  Beschrankung  der  Untersuchung  auf  Stichproben  nach  den  Be- 
stimmungen  des  folgenden  Absatzes  zulassig  ist. 

(3)  Bei  Sendungen  von  zubereitetem  Fleische  kann  die  Untersuchung 
auf  Stichproben  beschrankt  werden,  und  zwar  bei  Fett  und  Darrnen  die  gesamte 
Priifung,  bei  sonstigem  Fleische  die  Priifung  auf 

a)  Behandlung  mit  verbotenen  Stoffen  (§  5 No.  3 und  § 14  Abs.  1 unter  b), 

b)  Mindestgewicht  (§  7 Abs.  1 und  § 14  Abs.  1 unter  c), 

c)  Durchpokelung  oder  sonstige  geniigende  Zubereitung  (§  3 Abs.  1,  2 
und  § 14  Abs.  1 unter  d). 

Die  Beschrankung  der  Untersuchung  auf  Stichproben  ist  jedoch  nur  in- 
soweit  zulassig,  als  die  Sendung  nach  Inlialt  der  Begleitpapiere  (Rechnungen, 

I rachtbriefe,  Konnossemente,  Ladescheine  u.  dgl.)  eine  bestimmte  gleichartige, 
aus  derselben  Fabrikation  stammende  Ware  enthalt,  die  aucli  auBerlichj  nach 
der  Art  der  Verpackung  oder  Kennzeichnung  (vgl.  Anlage  c unter  D)  als  gleicli- 
artig  angesehen  werden  kann.  Die  Aus  wall  1 der  Stichproben  erfolgt  nach  den 
Besthnmungen  im  I 14  Abs.  3,  4 und  § 15  Abs.  5. 

(4)  Fiihrt  die  Untersuchung  bei  einer  Stichprobe  zu  einer  Beanstandung, 
-o  hat  die  Beschaustelle  die  Untersuchung  zu  unterbrechen  und  den  Verfiigungs- 
berechtigten  sofort  unter  Angabe  des  Bcanstandungsgrundes  zu  benachrichtigen. 
Binnen  einer  eintiigigen  Frist  nach  der  Benaehriclitigung  kann  der  Verfiigungs- 
berechtigte  die  Sendung,  insoweit  nicht  eine  unschadliche  Beseitigimg  (§  19 
Abs.  l nnter  I)  oder  eine  Zuriickweisung  (§  19  Abs.  1 unter  II  und  § 21)  crfordcr- 
lich  wird,  vor  der  weiteren  Untersuchung  freiwillig  zuriickziehen  (vgl.  jedoch 
i 2 ■>  Abs.  Erfolgt  die  Zuriickziehung  nicht,  so  sind  zuniichst  siimtliche  nach 
) I t A ii-.  4 und  § 15  Abs.  5 entnommenen  Stichproben  auf  den  Beunstandungs- 
grund  weitcr  zu  untersuchen.  Sofem  nicht  dicse  Untersuchung  wegen  Bean- 
standttng  alter  Stichproben  nach  8 10  Abs.  1 unter  II  A oder  § 21  Abs.  3 die 
Zuriickweisung  der  ganzen  Sendung  zur  Folgc  hat,  ist  der  Verfiigungsberechtigte 
zunaehst  wiedemrn  von  dem  Ergebnisse  der  Untersuchung  zu  benachrichtigen. 
Bmnen  einer  zweitagigen  Frist  nach  dieser  Benaehriclitigung  steht  ihm  erncut 
das  Recht  zu,  den  nicht  heanstundeten  Rest,  der  Sendung  freiwillig  zuriick- 
znziehem.  Macht  er  auch  von  dieser  Befugnis  keiuen  Gcbrauch,  so  ist  die  Unter- 
suchung auf  den  Beanstandungsgrund  lici  Dilrmcn  und  Kettcn  an  der  Geaamthoit 
der  f’ackstficke,  im  iihrigen  abor  un  jedem  einzelnen  FlcisohatUoke  dcs  Hestcs 
der  Sendung  auszufiihren.  Die  chemisehe  Untersucliung  ist  jedoch  in  diosotu 
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Falle  — - abgesehen  von  Fetten  — in  der  Weise  fortzusetzen,  daLi  aus  alien  noch 
zu  untersuchenden  Packstiicken  Oder  als  solche  zu  behandelnden  Sendungs- 
teilen  Proben  nach  § 14  Abs.  4 entnommen  werden.  Mit  den  nach  diesem  Absatz 
erforderlichen  Benachrichtigungen  ist  ein  Hinweis  auf  die  dem  Verfiigungs- 
berechtigten  zustehenden  Befngnisse  und  aul  die  sonstigen  aus  den  Beanstan- 
dungen  sich  ergebenden  Folgen , insbesondere  auf  die  bei  Ausdehnung  der 
Stichprobenuntersuchung  eintretenden  Gebuhrenerhohungen  zu  verbinden. 

§ 13.  (1)  Bei  frischem  Fleische  ist  zu  priifen: 

a)  ob  es  den  Angaben  in  den  Begleitpapieren  entspricht; 

b)  ob  es  unter  die  Yerbote  im  § 5 fallt; 

c)  ob  es  den  Bestimmungen  im  § 6 entspricht; 

d)  ob  es  in  gesundheits-  Oder  veterinarpolizeilicher  Beziekung  zu  Be- 
denken  AnlaB  gibt.  Insbesondere  ist  Schweinefleiscli  auf  Trichinen 
zu  untersuchen. 

(2)  Eine  chemische  Untersuchung  des  frischen  Fleisches  hat  stattzufinden, 
wenn  der  Vordacht  vorliegt,  daB  es  mit  einem  der  im  § 5 No.  3 aufgefiihrten 
Stoffe  behandelt  worden  ist. 

§ 14.  (1)  Bei  zubereitetem  Fleische,  ausgenommen  Fette,  ist  zu  priifen: 

a)  ob  die  Ware  den  Angaben  in  den  Begleitpapieren  entspricht; 

b)  ob  die  Ware  unter  die  Verbote  im  § 5 fallt; 

c)  ob  die  Ware  der  Vorschrift  im  § 7 Abs.  1 entspricht; 

d)  ob  die  Fleischstiicke  vollstandig  durchgepokelt  (durcligesalzen),  durch- 
gekocht  oder  sonst  im  Sinne  des  § 3 Abs.  1 zubereitet  sind; 

e)  ob  die  Ware  in  gesundheits-  oder  veterinarpolizeilicher  Beziehung  zu 
Bedenken  AnlaB  gibt.  Insbesondere  ist  Schweinefleiscli  auf  Trichinen 
zu  untersuchen. 

(2)  Bei  der  gemaB  Abs.  1 unter  b vorzunehmenden  Priifung  hat  auch  eine 
chemische  Untersuchung  stattzufinden. 

a)  Zur  Feststellung  ob  dem  Verbot  im  § 5 No.  2 zuwider  Pferdefleiscli 
unter  falsoher  Bezeichnung  einzufiihren  versuckt  wird,  wenn  der  Ver- 
dacht  eines  Versuchs  besteht  und  die  biologische  Untersuchung  (An- 
lage  a § 16)  nicht  zu  einem  entscheidenden  Ergebnisse  fiihrt; 

b)  zur  Feststellung,  ob  das  Fleisch  mit  einem  der  im  § 5 No.  3 aufgefiihrten 
Stoffe  behandelt  worden  ist;  bei  Schinken  in  Postsendungen  bis  zu 
3 Stuck,  bei  anderen  Postsendungen  im  Gewichte  bis  zu  2 kg,  bei 
Speck  und  bei  Barmen  sowie  bei  Sendungen,  die  nachweislich  als 
Umzugsgut  von  Ansiedlern  und  Arbeitern  eingefiihrt  werden,  jedoch 
nur,  wenn  der  Verdacht  einer  solchen  Behandlung  besteht. 

(3)  Liegen  die  Voraussetzungen  des  § 12  Abs.  3 fur  eine  Beschrankung 
der  Untersuchung  auf  Stichproben  vor,  so  hat  sich  die  dort  erwahnte  Prufung 
bei  Sendungen,  die  aus  1 oder  2 Packstiicken  bestehen,  auf  jedes  Packstuck, 
bei  Sendungen  von  3 — 10  Packstiicken  auf  mindestens  2 Packstiicke,  bei  groflereu 
Sendungen  auf  mindestens  den  10.  Teil  der  Packstiicke  zu  erstrecken.  Besteht 
die  Sen  dung  aus  unverpackten  Schinken  Oder  sonstigen  Fleischstiicken,  so  sind 
bis  zu  20  Stiick  als  ein  Packstuck  zu  rechnen.  Aus  den  hiernach  auszuwahlenden 
Packstiicken  Oder  als  solche  zu  behandelnden  Sendimgsteilen  ist  zum  Zwecke 
der  Untersuchung  — mit  Ausnahme  der  in  Abs.  4 geregelten  chemischen  TJ  nter- 
suchung  nach  Abs.  2 unter  b — mindestens  der  10.  Teil  des  Inhalts,  bei  eigent- 
lichen  Packstiicken  aus  verschiedenen  Lagen  zu  entnehmen.  Auf  wemger  a s 
2 Fleischstiicke  aus  jedem  einzelnen  Packstuck  oder  als  solches  zu  behandelnden 
Sendungsteilen  darf  die  Untersuchung  nicht  beschrankt  werden. 

(4)  Zu  der  nach  Abs.  2 unter  b erforderlichen  regelmaBigen  chemischen 
Untersuchung  sind  aus  jedem  der  nach  Abs.  3 ausgewahlten  Packstiicke  oder 
als  solche  zu  behandelnden  Sendungsteile  mindestens  cine  Mischprobe  und, 
wenn  ein  Packstiick  mehr  als  30  Fleischstiicke  enthalt,  mindestens  2 Miscli- 
proben  aus  moglichst  vielen  Fleischstiicken  und  bei  eigentlicken  Packstucken 
aus  verschiedenen  Lagen  zu  entnehmen.  AuBerdem  ist  aus  den  ausgewahlten 
Packstiicken,  falls  das  Fleisch  von  Pokellake  eingesclilossen  ist  oder  auBerlich 
die  Anwendung  von  Konservesalz  erkennen  laBt,  noch  je  eme  Probe  oder  Lake 
oder,  wenn  moglich,  des  Salzes  zu  entnehmen.  Besteht  bei  gleichartigen  ben- 
dungen  von  Speck  oder  Barmen  der  Verdacht  eiuer  Behandlung  mit  einem  * ^r 
im  § 5 No.  3 aufgefiihrten  Stoffe,  so  hat  die  zur  Aufklarung  dieses  Verdachts 
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uaoh  Abs.  2 unter  b erforderliche  okemische  Untersuchung  mindestens  an  Stiok- 
proben  zu  erfolgen,  die  uach  vorstehendon  Grundsiitzen  auszuwahlen  sind.  Je- 
dock  bedarf  es  bei  Darmen  — abgesehen  von  den  darnack  otwa  zu  untersuckendou 
Lake-  Oder  Kouservesalzproben  — mu'  der  Untcrsuckung  je  einer  Mischprobe, 
tlie  aus  deu  zur  Stichprobenuntorsuckuug  ausgew&hlten  Packstiickeu  und  zwar 
aus  versckiedenen  Lagen  zu  entnekmen  ist. 

§ 15.  (1)  Die  Untersuckung  des  zubereiteten  Fettes  zerfallt  in  eine  Vor- 
prufung  und  in  eine  Hauptpriifung. 

(2)  Die  Vorpriifung  hat  sick  darauf  zu  erstrecken: 

a)  ob  die  Packstucke  den  Angaben  in  den  Begleitpapieren  ontspreclion 
und  genniB  den  £iir  den  Inlandsverkehr  bestekenden  Yorsckriften  be- 
zeiehnet  sind  („Margarine“,  „Kunstspeisefett“); 

b)  ob  das  Fett  in  den  Packstiicken  eine  der  betreffenden  Gattung  ent- 
sprechende  auBere  Besckaifenheit  hat,  wobei  insbesondere  aul  Farbe 
und  Konsistenz,  Geruck  und  notigenfalls  auf  Gesokmack,  ferner  aut 
das  Yorhandensein  von  S chim m elpilz en  oder  Bakterienkolonien  auf 
der  Oberflache  Oder  im  Innern  sowie  auf  sonstige  Anzeicken  von 
Yerdorbeusein  zu  ackten  ist. 

(3)  Die  Hauptpriifung  ist  nack  folgenden  Gesichtspunkten  vorzunehmen: 

a)  es  ist  zu  priifen,  ob  auBerliok  am  Fette  wakrnekmbare  Merkmale  auf 
eine  Verfalschung  Oder  .Nachakmung  oder  sonst  auf  cine  vorschrifts- 
widrige  Beschaffenheit  hinweisen; 

auBerdem  ist: 

b)  zu  priifen,  ob  das  Fett  verfalscht,  naohgemackt  oder  verdorben  ist, 
unter  das  Verbot  des  § 3 des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897,  betreffend  den 
Yerkehr  mit  Butter,  Ease,  Schmalz  oder  deren  Ersatzmitteln,  fallt 
oder  ob  es  euien  der  im  § 5 No.  3 der  gegenwartigen  Bestimmungen 
aufgefukrten  Stoffe  enthalt; 

c)  Margarine  auf  die  Anwesenheit  des  gemaB  dem  Gesetze  vom  15.  Juni 
1897  and  der  Bekanntmachung,  betreffend  Bestimmungen  zur  Aus- 
fuhrung  dieses  Gesetzes,  vom  4.  Juli  1897  (Reicks-Gesetzbl.  1897, 
S.  591)  vorgeschriebenen  Erkennungsmittels  (Sesamol)  zu  priifen; 

d)  Sehweineschmalz  mit  dem  ZeiB-W  ollny  schen  Refraktometer 
zu  untersuchen. 

(4)  Die  Proben  fur  die  Hauptpriifung  sind  nack  MaBgabe  der  Bestim- 
mungen in  Anlage  c zu  ontnehmen  und  unverziiglich  der  zustandigen  Stelie 
zu  iibermitteln.  Bei  Postsendungen  und  bei  Warenproben  im  Gewichte  bis  zu 
2 kg,  ferner  bei  Sendungen,  die  nachweislich  als  Umzugsgut  von  Ansiedlern 
und  Arbeitem  eingefiihrt  w erden,  hat  die  Hauptpriifung  nur  im  Verdacktsfallc 
zu  erfolgen. 

(5)  Liegen  die  Voraussetzungen  des  § 12  Abs.  3 fur  eine  Besckrankung 
der  Untersuchung  auf  Stichproben  vor,  so  haben  sick  die  Vorpriifung  und  die 
nnter  Abs.  3a,  c und  d fallenden  Untersuchungen  der  Hauptpriifung  mindestens 
auf  2 Packstucke,  bei  40  und  mehr  Packstiicken  bis  zu  100  auf  5 vom  Hundert, 
vom  Mehrbetrage  bis  zu  500  Packstiicken  auf  3 vom  Hundert,  von  emern  wcitereu 
Mehrbctragc  auf  2 vom  Hundert  zu  erstrecken. 

(6)  Die  nacli  Absatz  3 unter  b vorzunelimendc  Hauptpriifung  ist  unter 
gleichcr  \Toraussctzung  auf  eine  geringcre  Zalil  der  fiir  die  Hauptpriifung  eut- 
nommenen  Proiien  zu  beschranken,  und  zwar  sind  dazu  von  weniger  als  G Proben 
2,  von  weniger  als  18  Proben  3,  von  weniger  als  28  Proben  0 und  von  weiteren 
je  6 Proben  je  eine  auszuwahlen. 

5 16.  Fiir  die  Ausfiihrung  der  Untersuchungen  sind  maflgobcnd: 

1.  die  Anweisung  fur  die  tierarztlickc  Untersuchung  des  in  dus  Zolliuland 
eingehenden  Fleisckcs  (Anlage  a); 

2.  die  Anweisung  fiir  die  Untersuchung  des  Fleischos  auf  Trichincn  und 
Finncn  fAnlage  b); 

3.  die  Anweisung  fiir  die  Probeentnahme  zur  obemisohen  Untcrsuckung 
von  Heisch  einscklicBlicb  Fett  sowie  fiir  die  Vorpriifung  zubercitotor  Fetto  und 
fiir  die  Beurteiiung  der  Gleiehartigkeit  der  Sendungen  (Anlage  e); 

4.  die  Anweisung  fiir  die  chemiselie  Untersuchung  von  Floisch  und  Fetten 
(Anlage  d). 
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Bell  an  (llung  des  Fleischos  nach  erfolgter  Untersuchung. 

§ 17.  Unbeschadet  der  weitergehenden  Maflrcgeln,  welche  auf  Grand 
vcterinarpolizeilicher  Oder  strafrechtliclier  Bestimmungen  angeordnet  werdcn,  ist 
das  beanstandete  Fleicsh  nach  den  Vorschriften  in  §§  18 — 21  zu  behandeln. 

(Die  folgenden  §§  18  und  19  sind  ohne  Interesse  fur  den  Nahrungs- 
mittelchemiker  und  daher  weggelassen.) 

§ 20.  In  den  Fallen  der  §§  18,  19  kann  an  Stelle  der  unscliadlichen 
Beseitigung  des  Fleisches  die  Zuriickweisung  treten,  wenn  die  das  Fleisch  bean- 
standende  Beschaustelle  im  Auslande  liegt. 

§ 21.  (1)  Zubereitetes  Fett  ist  zuriickzuweisen 

I.  Auf  Grand  der  Vorpriifung: 

a)  wenn  die  Ware  den  Angaben  in  den  Begleitpapieren  nicht  entspricht 
Oder  die  zugehorige  Packung  nicht  den  fur  den  Inlandsverkehr  be- 
stehenden  Vorschriften  entsprechend  bezeichnet  ist  („Margarine“, 
„Kunstspeisefett“ ) ; 

b)  wenn  das  Fett  mit  einem  ranzigen,  sauer-ranzigen,  fauhgen  Oder  sauer- 
fauligen  Gerucl.  odcr  Geschmack  behaftet  oder  innerlich  mit  Schimmel- 
pilzen  oder  Bakterieukolonien  durclisetzt  oder  sonst  verdorben  be- 
funden  wird; 

c)  wenn  das  Fett  in  einem  Packstiick  aufierlich  derart  mit  Schimmcl- 
pilzen  oder  Baktcrienkolonien  besetzt  ist,  dad  der  Inhalt  des  ganzen 
Packstiicks  als  verdorben  anzusehen  ist; 

II.  Auf  Grand  der  Hauptpriifung: 

a)  in  den  unter  la  bis  c angegebenen  Fallen; 

b)  wenn  eine  Probe  einen  der  im  § 5 No.  3 aufgefiilirten  Stoffe  enthalt; 

c)  wenn  eine  Probe  als  verfalsclit  oder  nachgemacht  befunden  wird; 

d)  wenn  eine  Probe  Margarine  den  Bestimmungen  des  Gesetzes  vom 
15.  Juni  1897  oder  den  auf  Grand  desselben  erlassencn  Bestimmungen 
(Reichs-Gesetzbl.  1897  S.  475  und  591)  nicht  entspricht. 

(2)  Die  Zuriickweisung  kann  bei  der  Vorpriifung  und  Hauptpriifung 
in  Fallen  zu  Abs.  1 und  I a unterbleiben,  wenn  nachtraglich  das  Packstiick 
mit  den  vorgeschriebenen  Bezeichnungen  versehen  oder  die  0 bercinstim muiig 
mit  den  Begleitpapieren  herbeigefiihrt  wird. 

(3)  Die  Zuriickweisung  hat  sich  auf  alle  zu  einer  Sendung  gelioi'igeu 
Packstiicke  einer  Fabrikation  zu  erstrecken,  wenn  die  Untersuchung  samt- 
licher  davou  entnommenen  Stichproben  (§  15  Abs.  5)  zu  einer  gleichen  Be- 
anstandung  gefiihrt  hat  (§  12  Abs.  4),  im  iibrigen  hat  sich  die  Zuriickweisung 
nur  auf  die  einzelnen  beanstandeten  Packstiicke  zu  erstrecken. 

§§  22 — 29.  Beziehen  sich  auf  „Weitere  Behandlung  des  Fleisches“ 
( § S 22 — 24),  ,,Kennzeichnung  des  Fleisclies“  (§§  25 — 27),  „Unschadliche  Be- 
scitigung  des  beanstandeten  Fleisches“  (§  28),  ,, Nicht  zmn  Genusse  der  Menschcn 
besthnmtes  Fleisch"  (§  29). 

Rechtsmittel. 

S 30.  (1)  Gegen  die  seitens  der  Beschaustelle  im  Falle  des  § 12  Abs.  4 
vorgenommene  Beanstandung  einer  Stich probe  sowie  gegen  die  von  der  Polizci- 
behorde  im  Falle  der  §§  18 — 21  getroffene  Entscheiduug  kann  von  dem  Ver- 
fiigungsbercchtigten  innerhalb  einer  eintagigen  Frist  nach  der  Benachrichtigung 
(§  12  Abs.  4 und  § 24  Abs.  2)  Beschwerde  eingelegt  werden.  Dieses  Rechts- 
mittel ist  im  erstcren  Fade  bei  der  Beschaustelle  anzumeldcn  und  hat  auf  Ant-rag 
des  Beschwcrdeftihrers  die  Aufscliiebung  der  weiteren  Untersuchung  zur  Folge; 
im  letzteren  Fade  ist  es  bei  der  Polizeibehorde  anzumelden  und  hat  stets  auf- 
schiebende  Wirkung.  tiber  die  Beschwerde  entscheidet  eine  von  der  Landes- 
regierung  zu  bczeichneude  hoherc  Behorde  und  zwar,  sofern  das  Rechtsmittel 
gegen  das  technische  Gutachten  gerichtet  ist,  nach  Anhorung  mindestens  cines 
weiteren  Sachverstandigen.  Die  durch  unbegruudete  Beschwerde  erwaclisenden 
Kost-en  faden  dem  Beschwerdefiihrer  zur  Last. 

(2)  Von  der  endgiiltigen  Entscheidung  hat  die  hoherc  Behorde  den 
Beschwerdefiihrer,  die  Beschaustelle,  die  Polizeibehorde  sowie  dieZoll-  undSteuer- 
stelle  sofort  in  Kenntnis  zu  setzen. 

Fleischbeschau. 


(§  31  ist  ohne  Interesse.) 
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Anlage  a. 

Auweisung  fiir  die  tieriirztliehe  Untoreuchung  des  in  das  ZoUlnlnnd  eingehenden 

Pleisclies. 

1 — 12  enthalten  nur  Bestimmungen  fur  deu  Tierarzt. 

II . 2nb#reitetes  F Isiscli. 

§ 13.  Zum  Zweoke  der  iui  5 2 No.  '2  vorgeschriebencn  Prufung  ist  das 
betreffeude  Fleischstiick  an  einer  dor  dioksten  Stellen  tief  einzuschneidcn  und 
die  Schnittflache  auf  Farbe,  Konsistenz  und  Geruch  zu  untersuchen.  Bei 
Einzelsendungen,  welche  mit  der  Post  cingehen  Oder  nachweislich  nicht  zum 
gewerbsmiiBigen  Vertriebe  bestimmt  sind,  kann  die  Untersuchung  in  anderer 
Weise  vorgenommen  werden. 

Erforderlichen falls  ist  aucb  die  Kocliprobe  ')  und  die  Prufung  auf  Kocli- 
salz  !)  vorzunehmen . Hat  die  Prufung  auf  Kochsalz  eine  deutliche  Reaktion 
nicht  ergeben,  so  ist  ein  etwa  huhuereigroBes  Stuck  uus  den  innersten  Teileu  des 
Fleischstiickes  zu  entnehmen  und  die  Feststellung  des  Kochsalzgehalts * 2  3)  aus- 
zufiihren.  Die  Untersuchung  kann  aucb  dem  Chemiker  iibertragen  werden. 

Frisches  Muskelfleiseh  ist  von  roter  Farbe.  besthnmtem,  der  Tierart 
eigentumlichem  Geruche,  weichem  Geftige,  zeigt  eine  unebene,  rillige,  streifige, 
Schnittflache,  wird  beim  Kochen  grau,  weifllich  oder  braunlich  und  enthalt  nur 
Spuren  von  Kochsalz. 

Durchgepokeltes  (gesalzenes)  Muskelfleiseh  hat  auch  in  den  inneren 
Schichten  den  Geruch  des  frischen  Fleisches  verloren;  es  ist  von  festem  Ge- 
fuge,  hat  glatte  Schnittflachen,  bebalt  beim  Kochen  unter  gewohnlichen  Ver- 
haltnissen  die  rote  Farbe  (Salzungsrote)  auch  nach  dem  Erkalten  und  enthalt 
erheblich  mehr  Kochsalz  als  frisches  Fleisch. 

Durchgekochtes  (gebratenes,  gedampftes,  geschmortes)  Muskelfleiseh  hat 
auch  in  den  inneren  Schichten  den  Geruch  des  frischen  Fleisches  verloren,  ist 
von  festem  Gefiige,  hat  eine  glatte,  trockene  Schnittflache  und  eine  graue, 
weiflliche  Oder  braunliche  Farbe. 

5 14.  Die  einzelnen  Fleischstiicke  sind  namentlich  zu  priifen  zunachst 
an  der  Oberflache  a)  auf  Finnen  und  andere  ungewohnliche  Einlagenmgen ; 
b)  auf  Farbe,  Konsistenz  und  Geruch4),  insbesondere  blutige  oder  gelbliche 


*)  Aus  der  inneren  Schicht  des  Fleischstiickes  wird  ein  flaches  handteller- 
groBes  Stuck  herausgeschnitten,  in  siedendes  Wasser  gebracht  und  10  Minuten 
gekocht. 

*)  a)  Herstellung  des  Reagens:  100  com  einer  2-prozentigen  Silbemitrat- 
liisimg  werden  mit  100  ccm  Normal- Ammoniakflussigkeit  vermischt. 
Von  dieser  Fliissigkeit  sind  je  20  g in  gelben  Glaschen  aufzubewahren. 

b)  Ausfiihrung  der  Priifung : Von  dem  Fleische  wird  ein  aus  den  inneren 
Schichten  entnommenes  haselnuBgroBes,  etwa  2 g wiegendes  Stuck 
in  mit  20  g der  Fliissigkeit  beschicktes  Reagensglaschen  gebracht 
und  darin  einigemale  kraftig  geschiittelt.  Wenn  ein  weiBer,  bei  Tages- 
licht  schnell  schwiirzlich  werdender  Niederschlag  entsteht,  ist  das 
Fleisch  gesalzen,  wenn  nicht,  so  ist  es  frisch. 

2)  2 g Fleisch  werden  mit  2 g chlorfreiem  Seesand  und  2 — 3 ccm  Wasser 
in  einer  Porzellanschale  zu  einem  gleichmaBigen  Brei  zerrieben.  Dieser  wird 
rnit  geringen  Mengen  Wasser  in  einen  MaBkolben  von  110  ccm  Inhalt  gespiilt, 
der  fiber  der  100  ccm-Marke  noch  einen  Steigraum  von  mindestens  10  cc  hat. 
Daranf  wird  zu  der  Mischtiiig  Wasser  hinzugeffigt,  bis  die  100  ccm-Marke  erreicht. 
ist.  Hieranf  stellt  man  den  Kolben,  nach  dem  sein  Iuhalt  tiichtig  durchgeschiittolt 
ist,  10  Minuten  lang  in  kochendes  Wasser.  Hierbei  gerinnt  das  EiweiB  und  die 

Fliissigkeit  wird  fast  farblos.  Nunmehr  wird  der  Kolbeninbalt  durch  Einstellon 
in  kaltes  Wasser  sc-hnell  abgekiihlt,  nochmals  durchgeschilttelt  und  filtriert. 
Von  dern  klaren,  fast  farbiosen  Filtrate  werden  jc  25  ccm,  wenn  notig,  mitNatron- 
lauge  unter  Anwendung  von  Dackmus  als  Indikator  ncutralisiert.  In  der  neutrali- 
sierten  Fliissigkeit  wird  nach  Zusatz  von  1—2  Tropfen  einer  kalt  gesiittigten 
Lbsung  vom  Kaliumchromat  durch  Titrieren  mit  */,„  N.-Silbeniitrntlosung  der 
Koch3alzgeha1t  ermittelt. 

4)  Der  Geruch  ist  erforderlicheufalls  durch  die  Kocliprobe  genauer  fest- 
zustellen. 
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Fiirbung , ranzigen  tranigen  Geruch , Erweichung  und  Lockerung  des  Zusammen  - 
hanges,  Gasansammlungen  im  Bindegewebe,  schmierigen  Belag,  Schimmel- 
bildung,  Insekten  land  dgl.;  c)  auf  die  Besehaffenheit  der  durch  Anschneiden 
leicht  erreiehbaren  Lymphdriisen. 

Organe,  die  einzeln  Oder  im  Zusammenhauge  miteinander  oder  mit 
anderen  Fleischstiicken  eingefiihrt  werden,  sind  nach  Maflgabe  der  entsprechen- 
den  Vorschriften  in  den  §§  6 — 9,  11,  12  zu  untersuchen. 

C.  SchluBbestimmungen. 

§ 16.  In  Fallen,  in  denen  das  in  den  §§  6 — 15  vorgeschriebene  Unter- 
suchungsverfahren  fur  die  gesundheitliche  und  veterinarpolizeiliche  Beurteilung 
des  Fleisclies  nicht  ausreicht,  ist  eine  niikroskopische,  erforderlichenfalls  auch 
eine  bakteriologische  *)  Untersuchung  vorzunehmen  und  die  Beaktion  des 
frischen  Muskelfleisches  festzustellen *  2).  Dies  gilt  namentlich  fiir  den  Fall  des 
Verdachts  von  Blutvergiftung. 

Beim  Yorliegen  des  Verdachts  verbotswidriger  Einfuhr  von  znbereitetem 
Einhufer-Fleisch  ( § 2 Abs.  1 No.  4)  ist  die  biologische  Untersuchung  auszu- 
fiihren  3).  Sofern  diese  Untersuchung  z.  B.  bei  ungeeigneter  Besehaffenheit 
des  Materials,  nicht  zu  einem  entscheidenden  Ergebnisse  fiihrt,  ist  die  chemische 
Untersuchung  (Anlage  d zu  den  Ausfiihrungsbestimmungen  D,  erster  Abschnitt 
unter  I)  vorzunehmen. 

Deuten  Anzeichen  auf  Faulnis,  so  ist  durch  Einschnitte  festzustellen, 
ob  die  Zersetzung  auf  die  Oberflaclie  beschrankt  Oder  in  die  Tiefe  gedrungen  ist. 
Bestehen  iiber  das  Vorliandensein  von  Faulnis  Ziveifel,  so  ist  frisches  Fleisch 
der  Sahniakprobe  4)  zu  uutenverfen,  von  Salzfleisch  eine  kleine  Probe  zu  kochen 
und  auf  seiuen  Geruch  zu  priifen. 

§ 17.  Liegt  der  Verdacht  der  Anwendung  eines  der  nach  § 5 No.  3 der 
Ausfiihrungsbestimmungen  D verbotenen  Stoffe  vor,  so  ist  unbeschadet  der 
im  § 14  Abs.  2 zu  b daselbst  vorgeschriebenen  regelmaBigen  chemischen  Unter- 
suchuug,  eine  solche  zur  Aufklarung  des  Verdachts  nach  der  besonderen  An- 
weisung  (Anlage  c und  d der  Ausfiihrungsbestimmungen  D zu  veranlassen. 

VI.  Weingesetz.  Vom  7.  April  1909. 

(R.G.Bl.  No.  20  vom  16.  April  1909.) 

§ 1. 

Wein  ist  das  durch  alkoholische  Garung  aus  dem  Safte  der  frischen  Wein- 
traube  hergestellte  Getrank. 


!)  Nachdem  die  Oberflache  mit  fast  zum  Gliihen  erhitzten  Messern  ab- 
gesengt  ist,  wird  mit  einem  frisch  ausgegliihten  Messer  ein  Sclinitt  in  die  Tiefe 
gefiihrt  und  mit  sterilem  Messer  und  ausgegliihter  Pinzette  aus  der  Tiefe  der 
Muskulatur  eine  Probe  entnommen.  Diese  dient  1.  zur  Anfertigung  von  Aus- 
s tr ichp rap araten , 2.  zur  Anlegung  von  Kulturen  auf  schriig  erstarrtem  Agar. 

»)  Die  Beaktion  des  frischen  Muskelfleisches  ist  in  der  Weise  zu  priifen, 
daB  in  die  Hinterschenkelmuskulatur  und  an  zwei  weiteren  moglichst  von- 
einander  entfernt  liegenden  Korpergegenden  ein  tiefer  Schnitt  gelegt  und  auf 
die  Sclmittflache  mit  einem  Messer  mit  destilliertem  Wasser  schwach  ange- 
feuchtetes  Lackmuspapier  angedriickt  wird.  Nach  10  Minuten  wird  das  Papier 
vom  Objekt  abgehohen,  auf  eine  weiBe  Unterlage  gelegt  und  mit  einer  anderen 
eben falls  angefeuchteten  Probe  des  urspriinglichen  Lackmuspapiers  verglichen. 

3)  Vorschrift  siehe  S.  172. 

4)  Ein  Beagensglas  oder  zylindrisches  GlasgefaB  von  etwa  2 cm  Durch- 
messer  und  10  cm  Lange  wird  mit  einem  Gemische  von  1 Raumteil  Salzsauro 
vom  spezifischen  Gewicht  1,124  3 Raumteilen  Alkohol  und  1 Raumteil  Ather 
beschickt,  so  daB  der  Boden  des  Glases  etwa  1 cm  hoch  bedeckt  ist,  verkorkt 
und  einmal  geschiittelt.  Darauf  wird  von  dem  Fleische  mit  einem  reinen  Glas- 
stab  eine  Probe  abgestreift  oder  ein  erbsengroBes  Stiickchen  vermoge  der  Ad- 
hasion  befestigt.  Der  so  praparierte  Stab  wird  schnell  in  das  mit  den  Chlor- 
wasserstoff- Alkohol- Atherdampfen  erfiillte  Glas  gesenkt , sodaB  sein  unteies 
Eude  etwa  1 cm  von  dem  Fliissigkeitsspiegel  entfernt  bleibt  und  auch  die  Waude 
des  GefaBes  nicht  beruhrt  werden.  Bei  Gegenwart  von  Ammoniak  entsteht 
nach  wenigen  Sekunden  ein  starker  Nebel  um  die  in  das  GefiiB  versenkte  Ileisch- 
probe,  welcher  mit  dem  Grade  der  Faulnis  an  Intensitiit  zunimmt. 
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§ 2. 

Es  ist  gestattet,  Wain  aus  Erzeugnisseu  verschiedener  Herkunft  Oder 
Jahre  herzustellen  (Verschuitt).  Desfiertwoin  (Slid-,  SiiBwein)  darf  jedoch  zum 
Verschneiden  von  weiBem  AA'eine  anderer  Art  nicht  vervvendet  werden. 

§ 3. 

Dem  aus  inlandischen  Trauben  gewonnenen  Traubenmost  Oder  Weine, 
bei  Herstellung  von  Rotwein  auch  del-  vollen  Traubenmaisehe,  darf  Zucker,  aucb 
in  reinem  AA'asser  gelost,  zugesetzt  werden,  uni  einem  natiirlicben  Mangel  an 
Zucker  beziehungsweise  Alkoliol  Oder  einem  UbermaB  an  Saure  insoweit  ab- 
zuhelfen,  als  es  der  Beschaffenheit  des  aus  Trauben  gleicher  Art,  und  Herkunft 
in  guteu  Jahrgiingen  ohne  Zusatz  gewonnenen  Erzeugnisses  entspricht.  Der 
Zusatz  an  Zuckerwasser  darf  jedocli  in  keinem  Falle  mehr  als  ein  Fiinftel  der 
gesamten  Fliissigkeit  betragen. 

Die  Zuckerung  darf  nur  in  der  Zeit  vom  Beginne  der  Weinlese  bis  zum 
31.  Dezember  des  J a tires  voi'genommen  werden ; sie  darf  in  der  Zeit  vom  1.  Oktober 
bis  31.  Dezember  bei  ungezuckerten  Weinen  friiberer  Jahrgange  nachgebolt 
werden. 

Die  Zuckerung  darf  nur  innerhalb  der  am  Weinbaue  beteiligten  Gebiete 
des  Deutschen  Reichs  vorgenommen  werden. 

Die  Absicht,  Traubenmaisehe,  Most  oder  Wein  zu  zuckern,  ist  der  zu- 
standigen  Behorde  anzuzeigen. 

Auf  die  Herstellung  von  Wein  zur  Schaumweinbereitung  in  den  Schaum- 
weinfabriken  finden  die  Vorschriften  der  Abs.  2,  3 kerne  Anwendung. 

In  alien  Fallen  darf  zur  Weinbereitung  nur  technisch  reiner  nicht  farbender 
Riiben-,  Rohr-,  Invert-  oder  Starkezucker  verwendet  werden. 

§ 4. 

Unbeschadet  der  Vorschriften  des  § 3 diirfen  Stoffe  irgend  welcher  Art  dem 
Weine  bei  der  Kellerbehandlung  nur  insoweit  zugesetzt  werden,  als  diese  es  er- 
fordert.  Der  Bundesrat  ist  ermachtigt,  zu  bestimmen,  welche  Stoffe  verwendet 
werden  diirfen,  und  Vorschriften  iiber  die  Verwendung  zu  erlassen.  Die  Keller- 
behandlung umfaBt  die  nach  Gewinnung  der  Trauben  auf  die  Herstellung,  Er- 
haltung  und  Zurichtung  des  Weines  bis  zur  Abgabe  an  den  Verbraucher  ge- 
richtete  Tatigkeit. 

Versuche,  die  mit  Genehmigung  der  zustandigen  Behorde  angestellt 
werden,  unterhegen  diesen  Beschrankungen  nicht. 

§ 5. 

Es  ist  verboten,  gezuckerten  Wein  unter  einer  Bezeichnung  feilzuhalten 
oder  zu  verkaufen,  die  auf  Reinheit  des  Weines  oder  auf  besondere  Sorgfalt  bei 
der  Gewinnung  der  Trauben  deutet;  auch  ist  es  verboten,  in  der  Benennung 
anzugeben  oder  anzudeuten,  daB  der  Wein  Wachstum  eines  besthnmten  AVein- 
bergsbesitzers  sei. 

Wer  AA'ein  gewerbsmSBig  in  Verkehr  bringt,  ist  verpflichtet,  dem  Ab- 
nehmer  aufVerlangen  vor  der  Hbergabe  mitzuteilen,  ob  der  Wein  gezuckert  ist, 
and  3ich  beim  Erwerbe  von  Wein  die  zur  Erteilung  dieser  Auskunft  erforderliobc 
Kenntnis  zu  sichem. 

§ 6. 

Im  gewerbsmaBigen  Verkehre  mit  Wein  diirfen  geographische  Bezeich- 
nungen  nur  zur  Kennzeichnung  der  Herkunft  verwendet  werden. 

Die  Vorschriften  des  § 16  Abs.  2 des  Gesetzes  zum  Schutze  der  Waren- 
hezeiehnungen  vom  12.  Mai  1894  (Reichs-Gesetzbl.  S.  441)  und  des  § 1 Abs.  3 
des  Gesetzes  zur  Bekampfung  des  unlautcron  Wettbewerbes  vom  27.  Mai  1890 
(Reichs-Gesetzbl.  S.  145)  finden  auf  die  Benennung  von  Wein  koine  Anwendung. 
Gestattet  bleibt  jedoch,  die  Namen  einzelner  Gemarkungen  oder  Weinbergs- 
lagen,  die  mehr  als  einer  Gemarkung  angehbren,  zu  benutzen,  um  gleichartigo 
nnd  gleichwertigc  Erzeugnisse  bcnachbarter  oder  nahcgelegener  Gomarkungen 
oder  Lagen  zu  bezeichnen. 

S 7. 

Ein  Verschnitt  aus  Erzeugnissen  verschiedener  Herkunft  darf  nur  dann 
nach  einem  der  Anteile  allein  benannt  werden,  wonn  dieser  in  der  Gcsamtmcngc 
iiberwiegt  nnd  die  Art  bestirnmt;  dabei  fimlct  die  Vorsohrift  des  § 0 Abs.  2 
Hatz  2 Anwendung.  Die  Angubc  einer  AVeinbergslugc  ist  jedocli,  von  dem  Fullo 
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des  § 6 Abs.  2 Satz  2 abgesehen,  nur  dann  zulassig,  wenn  der  aus  der  betreffenden 
Lage  stammende  Anted  nicbt  gezuckert  ist. 

Es  ist  verboten,  in  der  Benenuung  anzugeben  Oder  anzudenteu,  daB  der 
\\  ein  Wachstum  eines  bestinunten  Weinbergsbesitzers  sei. 

Die  Beschrankungen  der  Bezeichnung  treffen  nicht  den  Verschnitt  durch 
Vermischung  von  Tranben  oder  Traubenmost  mit  Trauben  oder  Traubenmost 
gleichen  Wertes  derselben  oder  einer  benachbarten  Gemarkung  und  den  Ersatz 
der  Abgange,  die  sich  ans  der  Pflege  des  ini  Fasse  lagemden  Weines  ergeben. 

§ 8. 

r Ein  Gemisch  von  WeiBwein  nnd  Rotwein  darf,  wenn  es  als  Rotwein  in 
den  \ erkehr  gebrackt  wird,  nur  uuter  einer  die  Mischung  kennzeichnenden  Be- 
zeichnung feilgehalten  oder  verkauft  werden. 

§ 9. 

Es  ist  verboten,  Wein  nachzumachen. 

§ 10. 

I nter  das  Verbot  des  § 9 fallt  niclit  die  Herstellung  von  dem  Weine  Mini  - 
lichen  Getranken  aus  Fruchtsaften,  Pflanzeusiiftcn  oder  Malzauszugen. 

Der  Bundesrat  ist  ermachtigt,  die  Verwendung  bestimmter  Stoffe  bei  der 
Herstellung  solcher  Getranke  zu  beschranken  oder  zu  untersagen. 

Die  ini  Abs.  1 bezeiclmeten  Getranke  diirfen  ini  Verkelir  als  Wein  nur 
in  solchen  Wortverbindungen  bezeichnet  werden,  welche  die  Stoffe  kennzeichnen, 
aus  denen  sie  hergestellt  sind. 

§ 11. 

Auf  die  Herstellung  von  Haustrunk  aus  Traubenmaische,  Traubenmost, 
Riickstanden  der  Weinbereitung  Oder  aus  getrockneten  Weinbeeren  finden  die 
Vorschriften  des  § 2 Satz  2 und  der  §§  3,  9 keine  Amvendung. 

Die  Vorschriften  des  § 4 finden  auf  die  Herstellung  von  Haustrunk  ont- 
sprecliende  Amvendung. 

Wer  Wein  gewerbsmaBig  in  Verkehr  bringt,  ist  verpflichtet,  der  zustandigen 
Behbrde  die  Herstellung  von  Haustrunk  untcr  Angabe  der  herzustelleuden  Menge 
und  der  zur  Verarbeitung  besthnmten  Stoffe  anzuzeigcn;  die  Herstellung  kann 
durch  Anordnung  der  zustandigen  Behbrde  bescliriinkt  oder  unter  besondere 
Aufsicht  gestellt  werden. 

Die  als  Haustrunk  hergestellten  Getranke  diirfen  nur  ini  eigenen  Haus- 
halte  des  Herstellers  vcrwendet  oder  ohne  besonderen  Entgelt  an  die  in  seinem 
Betriebe  beschiiftigten  Personen  zum  eigenen  Verb  much  abgegeben  werden.  Bei 
Auflosung  des  I-Iaushalts  oder  Aufgabe  des  Betriebs  kann  die  zustiindige  Behbrde 
die  VerauBerung  des  etwa  vorhandenen  Vorrats  von  Haustrunk  gestatten. 

§ 12. 

Die  Vorschriften  der  §§  2,  4 — 9 finden  auf  Traubenmost,  die  Vorschriften 
der  §§  4 — 9 auf  Traubenmaische  Anwendung. 

§ 13. 

Getranke,  die  den  Vorschriften  der  §§  2,  3,  4,  9,  10  zuwider  hergestellt 
oder  behandelt  worden  sind,  ferner  Traubenmaische,  die  einen  nach  den  Be- 
stimmungen  des  § 3 Abs.  1 Oder  des  § 4 nicht  zulassigen  Zusatz  erhalton  liat, 
diirfen,  vorbehaltlich  der  Bestimmungen  des  § 15,  nicht  in  den  Verkehr  gobracht 
werden.  Dies  gilt  auch  fur  auslfindische  Erzeugnisse,  die  den  Vorschriften  des 
§ 3 Abs.  1 und  der  §§  4,  9,  10  nicht  entsprechen;  der  Bundesrat  ist  ermachtigt, 
hinsiclitlich  der  Vorschriften  des  § 4 und  des  § 10  Abs.  2 Ausnahmen  fur  Ge- 
tranke und  Traubenmaische  zu  bewilligen,  die  den  im  Ursprungslande  geltendon 
Vorschriften  entsprechend  hergestellt  sind. 

§ 14. 

Die  Einfuhr  von  Getranken,  die  nach  § 13  vom  Verkehr  ausgeschlossen 
sind,  ferner  von  Traubenmaische,  die  einen  nach  den  Bestimmungen  des  § 3 
Abs.  1 oder  des  § 4 nicht  zulassigen  Zusatz  erlialten  hat,  ist  verboten. 

Der  Bundesrat  erl&Bt  die  Vorschriften  zur  Sicherung  der  Einhaltung  des 
Verbots,  er  ist  ermachtigt,  die  Einfuhr  von  Traubenmaische,  Traubenmost  oder 
Wein  zu  verbieten,  die  den  am  Orte  der  Herstellung  geltendon  Vorschriften  zu  - 
wider  hergestellt  oder  behandelt  worden  sind. 
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§ 15. 

Getranke,  die  naoh  § 13  vom  Verkehr  ausgeschlossen  sind,  diirfen  zur  Her- 
stellung von  weinhaltigen  Getriinken,  Sehaiumvein  odor  Kognak  nicht  verwondet 
werden.  Zu  anderen  Zweckeu  darf  die  Verwendung  nur  mit  Genehmigung  der 
znstiindigen  Behorde  erfolgen. 

§ 1G. 

Der  Bundesrat  ist  ermiichtigt,  die  Verwendung  bestimmter  Stoffe  bei  der 
Herstellung  von  weinhaltigen  Getriinken,  Schaumwein  Oder  Kognak  zu  be- 
sehriiuken  Oder  zu  untersagen  sowie  beziiglich  der  Herstellung  von  Schaumwein 
uud  Kognak  zu  bestinunen,  welche  Stoffe  hlerbei  Verwendung  findeu  diirfen.  und 
Vorschriften  iiber  die  Verwendung  zu  erlassen. 

§ 17. 

Schaumwein,  der  gewerbsmaBig  verkauft  oder  feilgehalten  wird,  miiB 
eine  Bezeichnung  tragen,  die  das  Land  erkennbar  macht,  wo  er  auf  Flasclien 
gefiillt  worden  ist;  bei  Schaumwein,  dessen  Kohlensauregehalt  ganz  oder  teilweise 
auf  einem  Zusatze  fertiger  Kohlensaure  beruht,  muB  die  Bezeichnung  die  Her- 
stellungsart  ersehen  lassen.  Dem  Schaum-wein  ahnliche  Getranke  miissen  eine 
Bezeichnung  tragen,  welche  erkennen  laBt,  welche  dem  Weine  ahnlichen  Getranke 
zu  ihrer  Herstellung  verwendet  worden  sind.  Die  naheren  Vorschriften  trifft  der 
Bundesrat. 

Die  vom  Bundesrate  voigeschriebenen  Bezeichnungen  sind  auch  in  die 
Preislisten  und  Weinkarten  sowie  in  die  sonstigen  im  geschaftlichen  Verkehr 
ublichen  Angebote  mit  aufzunehmen. 

§ 18. 

Trinkbranntwein,  dessen  Alkohol  nicht  ausschlieBlich  aus  Wein  gewonnen 
ist,  darf  im  geschaftlichen  Yerkehre  nicht  als  Kognak  bezeichnet  werden. 

Trinkbranntwein,  der  neben  Kognak  Alkohol  anderer  Art  enthalt,  darf  als 
Kognakverschnitt  bezeichnet  werden,  wenn  mindestens  ‘/io  des  Alkohols  aus 
Wein  gewonnen  ist. 

Kognak  und  Kognakverschnitte  miissen  in  100  Raumteilen  mindestens 
38  Raumteile  Alkohol  enthalten. 

Trinkbraimtwein,  der  in  Flaschen  oder  ahnlichen  GefaBen  unter  der  Be- 
zeichmmg  Kognak  gewerbsmaBig  verkauft  oder  feilgehalten  wird,  muB  zugleich 
eine  Bezeichnung  tragen,  welche  das  Land  erkennbar  macht,  wo  er  fur  den  Ver- 
brauch  fertiggestellt  worden  ist.  Die  naheren  Vorschriften  trifft  der  Bundesrat. 

Die  vom  Bundesrate  vorgesehriebenen  Bezeichnungen  sind  auch  in  die 
Preislisten  und  Weinkarten  sowie  in  die  sonstigen  im  geschaftlichen  Verkehre 
iibliehen  Angebote  mit  aufzunehmen. 

§ 19. 

Wer  Trauben  zur  Weinbereitung,  Traubenmaische,  Traubenmost  oder 
Hein  gewerbsmaBig  in  Verkehr  bringt  oder  gewerbsmaBig  Wein  zu  Getriinken 
writer  verarbeitet,  ist  verpflichtet,  Bucher  zu  fiiliren,  aus  denen  zu  ersehen  ist: 

1 . welche  Weinbergsflachen  er  abgeemtet  hat,  welche  Mengen  von  Trauben- 
maische, Traubenmost  oder  Wein  er  aus  eigenem  Gewachse  gewonnon 
Oder  von  anderen  bezogen  und  welche  Mengen  er  an  andere  abgegeben 
Oder  welche  Geschafte  iiber  solche  Stoffe  er  vermittelt  hat; 

2.  welche  Mengen  von  Zucker  oder  von  anderen  fur  die  Kellerbehandlung 
des  Weines  (§  4)  oder  zur  Herstellung  von  Haustrunk  (§  11)  bestimmten 
Steffen  er  bezogen  und  welchen  Gebrauch  er  von  diesen  Stoffen  zum 
Zuckem  (§  3)  oder  zur  Herstellung  von  Haustrunk  gemacht  hat; 
welche  Mengen  der  im  § 10  bezeichneten  dem  Weine  Ahnlichen  Getriinke 
er  aus  eigenem  Gewachse  gewonnen  oder  von  anderen  bezogen  und 
welche  Mengen  er  an  andere  abgegeben  oder  welche  Geschafte  iiber 
solche  Stoffe  er  vermittelt  hat. 

Die  Zeit  des  Geschaftsabschlusses,  die  Namen  der  Lieferanten  und,  sowoit 
cs  sich  nrri  Abgabe  irn  Fasse  oder  in  Mengen  von  mehr  als  einem  Hektolitor 
in  einzelnen  falle  handelt,  auch  der  Abnehmer,  shid  In  don  Blichern  einzutragen. 

Die  Biicher  sind  nebst  den  auf  die  einzutragen  den  Geschlifto  beziiglichen 
fleschAftspapieren  bis  zum  Ablaufe  von  flinf  Jnhren  nach  der  letzten  Eintrngung 
aufzubewahren. 

Bnjard-Baier.  3.  Aufl. 
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Die  naheren  Bestimmungen  iiber  die  Einrichtung  und  die  Fiihrung  der 
Biiclier  trifft  der  Bundesrat;  er  bestimmt,  in  weleher  Weise  und  innerhalb  welcher 
Frist  die  bei  dem  Inkrafttreten  dieses  Gesetzes  vorhandenen  Bestande  in  den 
Biichern  vorzutragen  sind. 

S 20. 

Werden  in  einern  Raume,  in  dem  Wein  zum  Zwecke  des  Verkaufs  her- 
gostellt  Oder  gelagert  wird,  in  GefaBen,  wie  sie  zur  Herstellung  oder  Lagerung 
von  Wein  verwendet  werden,  Haustrunk  (§11)  oder  andere  Getranke  als  Wein 
oder  Traubenmost  verwahrt,  so  miissen  diese  GefaBe  mit  einer  deutlichen  Be- 
zeichnung  des  Inhalts  an  einer  in  die  Augen  fallenden  Stelle  versehen  sein. 

Bei  Flascbenlagerung  geniigt  die  Bezeichnung  der  Stapel. 

Personen,  die  wegen  Verfehlungen  gegen  dieses  Gesetz  wiederkolt.  oder  zu 
einer  Gefangnisstrafe  verurteilt  worden  sind,  kann  die  Verwahrung  anderer 
Stoffe  als  Wein  oder  Traubenmost  in  solchen  Raumen  durcb  die  zustiindige 
Polizeibehorde  untersagt  werden. 

§ 21. 

Die  Beobachtung  der  Yorschriften  dieses  Gesetzes  ist  durcb  die  mit  der 
JIandhabung  der  Nahrungsmittelpolizei  betrauten  Behorden  und  Sachverstan- 
digen  zu  iiberwacben. 

Zur  Unterstiitzung  dieser  Behorden  sind  fiir  alle  Teile  des  Reichs  Sach- 
verstiindige  im  Hauptberufe  zu  bestellen. 

§ 22. 

Die  zustan  digen  Beam  ten  und  Sachverstandigen  (§  21)  sind  befugt,  auBer- 
halb  der'Nachtzeit  und,  falls  Tatsachen  vorliegen,  welche  annehmen  lassen,  daB 
zur  Nachtzeit  gearbeitet  wird,  aucb  wahrend  dieser  Zeit,  in  Raume,  in  denen 
Traubenmost,  Wein  oder  dem  Weine  ahnliche  Getranke  hergestellt,  verarbeitet, 
feilgehalten  oder  verpackt  werden,  und  Dei  gewerbsmaBigem  Betrieb  auch  in  die 
zugehorigen  Lager-  und  Geschaftsraume,  ebenso  in  die  Geschaftsraume  von 
Personen,  die  gowerbsmaBig  Geschafte  iiber  Traubenmaische,  Traubenmost, 
Wein,  Schaumwein,  weinlialtige,  dem  Weine  ahnliche  Getranke  oder  Kognak 
vermitteln,  einzutreten,  daselbst  Besicbtigungen  vorzunehmcn,  geschaftliche  Auf- 
zeiobnungen,  Fracbtbriefe  und  Bucher  einzusehen,  auch  naoh  ihrer  Auswahl 
Proben  zum  Zwecke  der  Untersuchung  zu  fordern  oder  selbst  zu  entnehmen. 
Uber  die  Probenahme  ist  eine  Empfangsbescheinigung  zu  erteilen.  Ein  Teil  der 
Probe  ist  amtlich  verscblossen  oder  versiegelt  zuriickzulassen.  Auf  Verlangcn 
ist  fiir  die  entnommene  Probe  eine  angemessene  Entschiidigung  zu  leisten. 

Die  Nachtzeit  umfaBt  in  dem  Zeitraumc  vom  1.  April  bis  30.  September 
ilie  Stunden  von  0 Uhr  abends  bis  4 Uhr  morgens  und  in  dem  Zeitraume  vom 
1.  Oktober  bis  31  Miirz  die  Stunden  von  9 Uhr  abends  bis  0 Uhr  morgens. 

§ 23. 

Die  Inhaber  der  im  § 22  bezeichneten  Raume  sowie  die  von  ihnen  be- 
stellten  Betriebsleiter  und  Aufsichtspersoneu  sind  verpflichtet,  den  zustandigon 
Beamten  und  Sachverstandigen  auf  Erfordern  diese  Raume  zu  bczeichneu,  sie 
bei  deren  Besichtigung  zu  begleiten  oder  durcb  mit  dem  Betriebe  vertraute 
Personen  begleiten  zu  lassen  und  ihnen  Auskunft  iiber  das  Verfahren  bei  Her- 
stellung  der  Erzeugnisse,  iiber  den  Umfang  des  Betriebs,  iiber  die  zur  Verwendung 
gelangenden  Stoffe,  insbesondere  auch  iiber  deren  Meuge  und  Herkunft,  zu  cr- 
teilen  sowie  die  gescliaftlichen  Aufzeichnungen,  Fracbtbriefe  und  Bucher  vor- 
zulegen.  Personen,  die  gewerbsmilBig  Geschafte  iiber  Traubenmaische,  Trauben- 
most, Wein,  Schaumwein,  weinhaltige  oder  dem  Weine  ahnliche  Getranke  ver- 
mitteln, sind  verpflichtet,  Auskunft  iiber  die  von  ihnen  vermittelten  Geschafte  zu 
erteilen  sowie  die  geschiiftlichen  Aufzeichnungen  und  Bucher  vorzulegen.  Die 
Erteilung  von  Auskunft  kann  jedoch  verweigert  werden,  soweit  derjenige,  von 
welchem  sie  verlangt  wird,  sich  selbst  oder  einem  der  im  § 51  No.  1 3 der  Straf- 

prozeBordnung  bezeiclmeten  Angehorigen  die  Gefahr  strafgerichtlicher  Ycrfolgung 
zuziehen  wiirde. 

§ 24. 

Die  Sachverstandigen  sind,  vorbehaltlich  der  Anzeige  von  Gesetzwidrig- 
keiten,  verpflichtet,  iiber  die  Einrichtungen  und  Geschaftsverhaltnisse,  welche 
durcb  die  Aufsicht  zu  ihrer  Kcnntnis  kommen,  Verschwiegcnheit  zu  beobachten 
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uud  sich  der  Mitteilung  und  Verwertung  der  Geschufts-  odor  Betriebsgeheimnisee 
zu  enthalten.  Sie  sind  hierauf  zu  beeidigen. 

§ 25. 

Der  Vollzug  des  Gesetzes  liegt  deu  Landesregierungen  ob. 

Der  Bundesrat  stellt  die  zur  Sicherung  der  Einlieitlichkeit  des  Vollzugs 
erforderlicben  Grundsatze,  insbesondere  fiir  die  Bestellung  von  geeigneten  Sach- 
verst&ndigen  und  dieGewiihrleistuug  iliror  Uuabliiingigkeit  fest.  Er  ist  ermachtigt, 
Vorschriften  fiir  die  jiihrliche  Feststellung  der  Traubenernte  sowie  iiber  Zeitpuukt, 
Form  und  Iuhalt.  der  nach  § 3 Abs.  4 vorgeschriebenen  Anzeige  zu  erlassen. 

Die  weiter  erforderlichen  Yorschriften  zur  Sicherung  des  Vollzugs  werden 
durch  die  Landeszentralbehorden  oder  die  von  diesen  ermachtigten  Landes- 
behorden  erlassen. 

Die  Landeszentralbehorden  sind  auCerdem  ermachtigt,  hn  Binvernehmen 
mit  dem  Reichskanzler  die  Grenzen  der  am  Weinbau  beteihgten  Gebiete  zu  be- 
stimmen  (§  3 Abs.  3). 

Der  Reichskanzler  hat  die  Ausfiihrung  des  Gesetzes  zu  iiberwachen  und 
inshesondere  auf  GleichmaBigkeit  der  Handlung  hinzuwirken. 

§ 26. 

Mit  Gefangnis  bis  zu  6 Monaten  und  mit  Geldstrafe  bis  zu  dreitausend 
Mark  oder  mit  einer  dieser  Strafen  wird  bestraft: 

1.  wer  vorsatzlich  den  Vorschriften  des  § 2 Satz  2,  des  § 3 Abs.  1 — 3, 
5,  6,  der  §§  4,  9,  des  § 11  Abs.  4,  der  §§  13,  15  oder  den  gemiiB  § 12 
fiir  die  Herstellung  und  Behandlung  von  Traubenmost  oder  Trauben- 
maische  geltenden  Vorschriften  oder  den  auf  Grund  des  § 4 Abs.  1 
Satz  2,  des  § 10  Abs.  2,  des  § 11  Abs.  2 oder  des  § 16  vom  Bundesrat 
erlassenen  Vorschriften  zuwiderhandelt; 

2.  wer  wissentlich  unrichtige  Eintragungen  in  die  nach  § 19  zu  fuhrenden 
Bucher  macht  oder  die  nach  MaBgabe  des  § 23  von  ilim  geforderte 
Auskunft  wissentlich  unrichtig  erteilt,  desgleichen  wer  vorsatzlich 
Bucher  oder  Geschaftspapiere,  welclie  nach  § 19  Abs.  3 aufzubewahren 
sind,  vor  Ablauf  der  dort  bestimmten  Frist  vernichtet  oder  beiseite 
schafft; 

3.  wer  Stoffe,  deren  Verwendung  bei  der  Herstellung,  Behandlung  oder 
Verarbeitung  von  Wein,  Schaumwein,  weinhaltigen  oder  weinahnlichen 
Getranken  unzulassig  ist,  zu  diesen  Zwecken  ankiindigt,  feilhalt,  ver- 
kauft  Oder  an  sich  bringt,  desgleichen  wer  einen  diesen  Zwecken 
dienenden  Verkauf  solcher  Stoffe  vermittelt. 

Stellt  sich  nach  den  Umstanden,  insbesondere  nach  dem  Umfange  der 
Verfehlungen  oder  nach  der  Beschaffenheit  der  in  Betracht  kommenden  Stoffe, 
der  Fall  als  ein  schwerer  dar,  so  tritt  Gefangnisstrafe  bis  zu  2 Jahren  ein,  neheu 
der  auf  Geldstrafe  bis  zu  zwanzigtausend  Mark  erkannt  werden  kann. 

Auf  die  im  Abs.  2 vorgesehene  Strafe  ist  auch  dann  zu  erkennen,  wenn 
der  Tater  zur  Zeit  der  Tat  bereits  wegen  einer  der  hn  Abs.  1 mit  Strafe  bedrohten 
Handlungen  bestraft  ist.  Diese  Bestinunung  findet  Anwendung,  auch  wenn 
die  friihere  Strafe  nur  teilweise  verbuBt  oder  ganz  oder  teilweise  erlassen  ist, 
bleibt  jedoch  ausgeschlossen,  wenn  seit  der  VerbiiBung  oder  dem  Erlasse  der 
letzten  Strafe  bis  zur  Begehung  der  neuen  Straftat  drei  Jahre  verflossen  sind. 

In  den  Fallen  des  Abs.  1 No.  1 wird  auch  der  Versuch  bestraft. 

§ 27. 

Mit  Geldstrafe  bis  zu  eintausendfiinfhundert  Mark  oder  mit  Gelangnis  bis 
zu  drei  Monaten  wird  bestraft,  wer  den  Vorschriften  des  § 24  zmvider  Ver- 
schwiegenheit  nicht  beobachtet,  oder  der  Mitteilung  oder  Verwortung  von  Ge- 
scliiifts-  oder  Betriebsgeheimnissen  sich  nicht  enthiilt. 

Die  Verfolgung  tritt  nur  auf  Antrag  des  Unternehmers  ein. 

§ 28. 

Mit  Geldstrafe  bis  zu  sechshundert  Mark  oder  mit  Ilaft  bis  zu  seclis 
\\  oehen  wird  bestraft,  wer  vorsatzlich  oder  fabrliisslg 

1.  den  Vorschriften  des  $ 5 Abs.  1,  des  § 7 Abs.  2,  des  § 8,  des  5 10  Abs.  3 
oder  des  5 18  Abs.  1 zuwiderhandelt; 

2.  den  Vorschriften  des  8 6 oder  des  8 7 Abs.  1 zuwider  boi  der  Bononnung 
von  Wein  eine  der  Herkunft  nicht  entsprechendo  geographische  Be- 
zeichnnng  verwendet; 
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3.  Schaumwein  oder  Kognak  gewerbsmaGig  verkauft  Oder  feilhalt,  ohne 
daC  den  Yorschriften  des  § 17  und  des  § 18  Abs.  4,  5 geniigt  ist; 

4.  auGer  den  Fallen  des  § 26  No.  2 den  Vorschriften  liber  die  nach  § 19 
zu  fiihrenden  Bucher  zuwiderkandelt. 

§ 29. 

Der  im  § 28  bestimmten  Strafe  unterliegt  ferner 

1.  wer  vorsatzlich  die  nach  MaGgabe  des  § 5 Abs.  2 zu  erteilende  Aus- 
kunft  nicht  oder  unrichtig  erteilt; 

2.  wer  vorsatzlich  die  nach  § 3 Abs.  4 und  nach  § 1 1 Abs.  3 vorgeschriebenen 
Anzeigen  nicht  erstattet  oder  den  auf  Grand  des  § 11  Abs.  3 erlassenen 
Anordnungen  zuwiderhandelt ; 

3.  wer  vorsatzlich  es  unterlaGt,  an  GefaBen  oder  Flaschenstapeln  die  nach 
§ 20  Abs.  1,  2 vorgeschriebenen  Bezeichnungen  anzubringen,  oder 
einem  auf  Grand  des  § 20  Abs.  3 ergangenen  Verbote  zuwiderhandelt; 

4.  wer  vorsatzlich  den  von  den  Landeszentralbeliorden  oder  den  von  diesen 
ermachtigten  Landesbeliorden  auf  Grand  des  § 25  Abs.  3 erlassenen 
Vorschriften  zuwiderhandelt; 

5.  wer  den  Yorschriften  der  §§  22,  23  zuwider  das  Betreten  oder  die 
Besichtigung  von  Raumen,  die  Begleitung  der  Beamten  oder  Sach- 
verstandigen  bei  der  Besichtigung  der  Eaume,  die  Vorlegung  oder  die 
Durchsicht  von  Geschaftsbiichern  oder  -papieren,  die  Abgabe  oder  die 
Entnahme  von  Proben  verweigert,  desgleichen  wer  die  von  ihm  ge- 
forderte  Auskunft  nicht  oder  aus  Fahrlassigkeit  unrichtig  erteilt; 

6.  wer  eine  der  im  § 26  Abs.  1 No.  1 bezeichneten  Handlungen  aus  Fahr- 
lassigkeit begeht. 

§ 30. 

Mit  Goldstrafe  bis  zu  einhundertfiinfzig  Mark  oder  mit  Haft  wird  bestraft, 
wer  eine  derim  § 29  No.  1 — 4 bezeichneten  Handlungen  aus  Fahrlassigkeit  begeht. 

§ 31. 

In  den  Fallen  des  § 26  Abs.  1 No.  1 ist  neben  der  Strafe  auf  Einziehung 
der  Getriinke  oder  Stoffe  zu  erkennen,  welclie  den  dort  bezeichneten  Vorschriften 
zuwider  hergestellt,  eingefiihrt  oder  in  den  Verkelir  gebraclit  worden  sind,  ohne 
Unterschied,  ob  sie  dem  Verarteilten  gehoren  oder  nicht;  auch  kann  die  Ver- 
niclitung  ausgesprochen  werden.  In  den  Fallen  des  § 28  No.  1,  2,  3 und  des 
§ 29  No.  6 kann  auf  Einziehung  oder  Vernichtung  erkannt  werden. 

In  den  Fallen  des  § 26  Abs.  1 No.  3 ist  neben  der  Strafe  auf  Einziehung 
oder  Vernichtung  der  Stoffe  zu  erkennen,  die  zum  Zwecke  der  Begehung  einer 
nach  den  Vorschriften  dieses  Gesetzes  strafbaren  Handlung  bereit  gehalten 
werden. 

Die  Vorschriften  des  Abs  1,  2 finden  auch  dann  Anwendung,  wenn  die 
Strafe  gemaG  § 73  des  Strafgesetzbuchs  auf  Grand  eiues  anderen  Gesetzes  zu 
hestimmen  ist. 

Ist  die  Verfolgimg  oder  Verurteilung  einer  bestimmten  Person  nicht  aus- 
fiilirbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbstandig  erkannt  werden. 

§ 32. 

Die  Vorschriften  anderer  die  Herstellung  und  den  Vertrieb  von  Wein 
treffender  Gesetze,  insbesondere  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nah- 
rungsmitteln,  GenuGmitteln  und  Gebrauchsgegenstanden,  vom  14.  Mai  1879 
(Reichs-Gesetzbl.  S.  145),  des  Gesetzes  zum  Schutze  der  Warenbezeichnuugen 
vom  12.  Mai  1894  (Reichs-Gesetzbl.  S.  441)  und  des  Gesetzes  zur  Bekampfung  des 
unlauteren  Wettbewerbes  vom  27.  Mai  1896  (Reichs-Gesetzbl.  S.  145)  bleiben  un- 
beriihrt,  soweit  nicht  die  Vorschriften  dieses  Gesetzes  entgegenstehen.  Die  Vor- 
schriften der  §§  16,  17  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  finden  auch  bei  Straf- 
verfolgungen  auf  Grand  der  V orschriften  dieses  Gesetzes  Anwendung.  Durch  die 
Landesregierungen  kann  jedoch  bestimmt  werden,  daG  die  auf  Grand  dieses  Ge- 
setzes auferlegten  Geldstrafen  in  erster  Linie  zur  Deckung  der  Kosten  zu  ver- 
wenden  sind,  die  durch  die  Bestellung  von  Sachverstandigen  auf  Grand  des  § 21 
dieses  Gesetzes  entstehen.  Die  Verwendung  erfolgt  in  diesem  Falle  durch  die 
mit  dem  Vollzuge  des  Gesetzes  betrauten  Landeszentralbehorden,  durch  welche 
die  etwa  verbleibenden  Uberschiisse  auf  die  nach  § 17  des  Gesetzes  vom  14.  Mai 
1879  in  Betracht  kommenden  Kassen  zu  verteilen  sind. 
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§ 33.  • 

Der  Bundesrat  ist  ermiiohtigt,  iin  GroBhorzogtume  Luxemburg  go- 
wouneue  Erzeugnisse  des  Wciubaucs  den  inldudisohon  glciohzustollen,  falls  dort 
ein  diesern  Gesetz  entsprechendcs  Weingesetz  erlassen  wil'd. 

§ 34. 

Dieses  Gesetz  tritt  am  1.  September  1909  in  Kraft. 

Mit  diesern  Zeitpunkte  tritt  das  Gesetz,  betreffend  den  Vorkehr  mit  Wein, 
weinhaltigen  und  weinalmUchen  Getriiuken,  vom  24.  Mai  1901  (Reicbs-GesetzbI. 
S.  175)  auBer  Kraft. 

Der  Verkehr  mit  Getriinken,  die  bei  der  Verkiindung  dieses  Gcsotzes  naoh- 
weislicb  bereits  hergestellt  waren,  ist  jedoch  nacb  den  bisherigen  Besthumungen 
zu  beurteilen. 

Bekanntmarhung,  betreffend  Bestimmungen  zur  Ausfiihrung  dos  Weingosetzes. 

Vom  9.  Juli  1909. 

(R.G.B1.  Nr.  36  y.  10.  Juli  1909.) 

Auf  Grand  der  §§  3,  4,  10 — 14,  17 — 19  des  Weingesetzes  vom  7.  April 
1909  (R.G.B1.  S.  393)  hat  der  Bundesrat  die  nackstekenden  Ausfukrungs- 
bestimmungen  beschlossen : 

Zu  § 3 Abs.  4. 

Die  Absicht,  Traubenmaiscke,  Most  Oder  Wein  zu  zuckern,  ist  nach  MaB- 
gabe  der  beigefiigten  Muster  schriftlich  anzuzeigeu;  die  zustaudigc  Behorde  kann 
die  Eintragung  in  Listen  gestatten,  die  diesen  Mustern  nackzubilden  und  an 
geeigneten  Stellen  aufzulegen  sind. 

Fiir  die  neueEmte  ist  dieAnzeige  vorBeginn  desZuckerns  nacli  Muster  l1) 
zu  erstatten ; dabei  brauckt  die  Menge  der  zu  zuckernden  Erzeugnisse  sowie  der 
Zeitpunkt  des  Zuckerns  fiir  die  gesamte  Ernte  vom  1.  September  des  betreffenden 
Jakres  ab  nickt  angegeben  zu  werden.  Fiir  Wein  fruherer  Jalirgiinge  ist  jeder 
einzelne  Fall  des  Zuckerns  spatestens  eine  Woehe  zuvor  nack  Muster  2 an- 
zuzeigen. 

Zu  §§  4,  11,  12. 

Bei  der  Kellerbeliandlung  diirfen  unbesckadet  der  nack  § 3 des  Gesetzes 
zuliissigen  Zuckerung  der  Traubenmaiscke,  dcm  Traubenmost  odor  dcm  Wcine 
Stoffe  irgend  welcker  Art  nur  nack  MaBgabe  der  folgenden  Bestimmungen 
zugesetzt  werden. 

Gestattet  ist 
A.  Allgemein: 

1.  die  Venvendung  von  friscker,  gesunder,  fliissiger  Weinkefe  (Drusen) 
oder  von  Reinkefe,  um  die  Garung  einzuleiten  Oder  zu  fordem;  die 
Reinkefe  darf  nur  in  Traubenmost  geziicktet  sem.  Der  Zusatz  der 
fliissigen  Weinhefe  darf  nickt  mekr  als  zwanzig  Raumteile  auf  ein- 
tausend  Raumteile  der  zu  vergarenden  Fliissigkeit  betragen;  dock  darf 
diese  Hefemenge  zuvor  in  einem  Teile  des  Mostes  Oder  Weines  ver- 
vermehrt  werden;  dabei  darf  der  Wein  mit  einer  kleinen  Menge 
Zucker  versetzt  und  von  Alkokol  befreit  werden; 

2.  die  Venvendung  von  friscker,  gesunder,  fliissiger  Weinkefe  (Drusen), 
um  Mangel  von  Farbe  oder  Geschmack  des  Weines  zu  beseitigeu. 
Der  Zusatz  darf  nicht  mehr  als  einhundertundfiinfzig  Raumteile  auf 
eintausend  Raumteile  Wein  betragen;  ein  Zusatz  von  Zucker  ist 
hierbei  nicht  zuliissig; 

3.  die  Entsaucrung  mittels  reinen,  gofallten  kohicnsauren  Kalkes; 

4.  das  Sckwefeln,  sofern  liierbei  nur  kleine  Mcngen  von  schwofligor 
Saure  oder  Sciiwefeisiiure  ki  die  Flussigkeitcn  gelungen.  Gewiirz- 
haltiger  Sckwcfel  darf  nicht  vcnvendot  werden; 

5.  die  Venvendung  von  reiuer  gasformiger  oder  verdichtctor  Kohlenstiuro 
oder  der  bei  der  Garung  von  Wein  entsteheuden  Kohlensiiure,  sofern 
hierbei  nur  klebie  Mcngen  des  Gases  in  den  Wein  gelungen; 
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6.  die  Kl&rung  (Sclionung)  mlttels  nachgenan  liter  tecliaiscli  rein  or  Stoffe: 

a)  in  Wein  geloster  Hausen-,  Stdi-  Oder  Welsblase, 

b)  Gelatine, 

c)  Tannin  bei  gerbstoffarmem  Weiue  bis  zur  Hochstmenge  von 
100  Gramm  auf  1000  Liter  in  Verbindung  mit  den  unter  a,  b 
genannten  Stoffen, 

d)  EiweiB, 

e)  Kasestoff  (Kasein),  Milch, 

f)  spanischer  Erde, 

g)  mechanisch  wirkender  Filterdichtungsstoffc  (Asbest,  Zellulose 
und  dergl.); 

7.  die  Verwendung  von  ausgewaschener  Holzkohle  und  gereinigter 
Knochenkohle ; 

8.  das  Bekandeln  der  Korlcstopfen  und  das  Ausspulen  der  Aufbewahrungs- 
gefafle  mit  aus  Wein  gewonnenem  Alkohol  Oder  reinem  mindestens 
90  Raumprozente  Alkohol  enthaltenden  Sprit,  wobei  jedoch  der  Alkohol 
nach  der  Amvendung  wieder  tunlichst  zu  entfernen  ist;  bei  dem  Ver- 
sand  in  Fassern  nach  tropischen  Gegenden  auch  der  Zusatz  von  solchem 
Alkohol  bis  zu  einem  Raumteil  auf  einhundert  Raumteile  Wein  zur 
Haltbarmachung. 

B.  Bei  ausiandisehem  Dessert  wein  (Slid-,  Sufi  wein): 

9.  der  Zusatz  von  kleinen  Mengen  gebrannten  Zuckers  (Zuckerkouleur); 

10.  der  Zusatz  von  aus  Wein  gewonnenem  Alkohol  Oder  reinem  mindestens 
90  Raumprozente  Alkohol  enthaltenden  Sprit  bis  zu  der  im  Ursprungs- 
lande  gestatteten  Alkohohnenge. 

C.  Bei  der  Herstellung  von  Haustrunk  (§lldesGesetzes): 

11.  die  Verwendung  von  Citronensaure  bei  der  Verarbeitung  von  ge- 
trockneten  Woinbeeren  auflerhalb  solcber  Betriebe,  aus  denen  Wein 
gewerbsmaOig  in  den  Verkehr  gebracht  wird. 

Die  Landeszentralbehorde  kann  die  Verwendung  von  Gitronen- 
saure  auch  bei  der  Verarbeitung  von  Riickstanden  der  Weinbereitung 
und  fiir  Betriebe  zulassen,  aus  denen  Wein  gewerbsmiiflig  in  den  Ver- 
kehr gebracht  wird. 

Zu  H 10,  16. 

Die  nachbezeichneten  Stoffe: 

losliche  Almuiniumsalze  (Alaun  und  dgl.),  Ameisensaure,  Baryum- 
verbindungen,  Benzoesaure,  Borsaure,  Eisencyanverbindungen  (Blut- 
laugensalze),  Farbstoffe  mit  Ausnahme  von  kleinen  Mengen  ge- 
brannten Zuckers  (Zuckerkouleur),  Fluorverbindungen,  Formaldehyd 
und  solche  Stoffe,  die  bei  ihrer  Verwendimg  Formaldehyd  abgeben. 
Glycerin,  Kermesbeeren,  Magnesiumverbindungen,  Oxalsiiure,  Salicyl- 
siiure,  unreiner  (freien  Amylalkahol  enthaltender)  Sprit,  unreiner 
Starkezucker,  Starkesirup,  Strontiumverbindungen,  Wismutverbin  - 
dungen,  Zimtsaure,  Zinksalze,  Salze  und  Verbindungen  der  vor- 
bezeichneten  Sauren  sowie  der  schwefligen  Saure  (Sulfite,  Meta- 
sulfite  und  dgl.) 

diirfon  bei  der  Herstellung  der  im  § 10  des  Gesetzes  bezeiclmeten  dem  Weine 
aknlichen  Getriinke,  von  weinhaltigen  Getranken,  deren  Bezeichnung  die  Ver- 
wendung von  Wein  andeutet,  von  Schaumwein  oder  von  Kogna-k  nicht  ver- 
wendet  werden. 

Zu  § 13. 

Traubenmaischc,  Traubenmost  Oder  Wein  ausliindischcn  Urspnmgos,  die 
den  Vorscliriften  des  § 4 des  Gesetzes  nicht  entspreehen,  werden  zum  Verkehr 
zugelassou,  wenn  sie  den  fur  den  Verkehr  innerhalb  des  Urspruugslaudes  golten- 
deu  Vorschriften  geniigen. 

Vom  Verkehr  ausgeschlossen  bleiben  jedoch: 

a)  roter  Wein,  mit  Ausnahme  von  Dessertwein,  desgleichen  Traubenmost 
oder  Traubenmaische  zu  rotem  Weine,  deren  Gehalt  an  Schwefelsaure 
in  einem  Liter  Fllissigkeit  mehr  betragt,  als  zwei  Gramm  neutralem 
schwefelsauren  Kaliums  entspricht; 
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b)  Traubenxuaisoho,  Traubenmost  Oder  Weine,  die  cinen  Zusafcz  von 
Alkalicarbouaten  (Pottasohe  Oder  dgl.),  von  organ  isohen  Siiureu  Oder 
deren  Salzen  (Weinsanre,  Citronensiiure,  Weinstein,  ueutrales  wein- 
saures  Kalium  Oder  dgl.)  Oder  eines  dor  in  den  Bestimmnngen  zn 
§ 10  des  Gesetzes  genannten  Stoffe  erhalten  haben. 

Z n § 14. 

Traubemuaische,  Traubenmost  Oder  Wein  diirfen  nui‘  fiber  bcstiinmte 
Zollfunter  eingefukrt  werden.  Der  Bundesrat  bezeichnet  die  Amter  sowie.dic- 
jenigen  Zollstellen,  bei  welchen  die  Untersuchung  von  Traubemuaische,  Trauben- 
most Oder  Wein  stattfinden  kann. 

Die  aus  dem  Ausland  eingehenden  Sendungen  unterliegen  bei  der  Einfuhr 
einer  amtlichen  Unteisuchung  unter  Mitwirkung  der  Zollbehbrden. J Die„Kosten 
der  Untersuchung  einsohlieClich  der  Versendung  der  Proben  hat  der  Verfugungs- 
bereehtigte  zu  tragen. 

Die  Untersuchung  ist  staatlichen  Fachanstalten  und  besonders  hierzu 
verpflichteten  gepriiften  Nahrungsmittelchemikern  zu  iibertragen.  Ausnahms- 
weise  kann  sie  auch  anderen  Personen  iibertragen  werden,  welche  geniigend 
Kenntnisse  und  Erfahrung  besitzen. 

Bei  der  Untersuchung  ist  nacb  der  Anweisung  des  Bundesrats  zur 
chemischen  Untersuchung  des  Weines  zu  verfahren ; der  Umfang  der  Unter- 
suchung bleibt  dem  Ermessen  des  untersuchenden  Sachverstandigen  iiberlassen. 

Das  Ergebnis  der  Untersuchung  ist  der  Zollstelle  alsbald  schriftlicli  mit- 
zuteilen.  Die  etwaige  Beanstandung  ist  ausfuhrlich  zu  begriinden. 

Yon  der  Untersuchung  befreit  sind: 

a)  Sendungen  im  Einzelrohgewichte  von  nicht  mehr  als  5 kg; 

b)  Wein  in  Flaschen  (Flaschchen),  wenn  nach  den  Umstanden  nicht  zu 
bezweifeln  ist,  daB  er  nur  als  Muster  zu  dienen  bestimmt  ist; 

c)  Wein  in  Flaschen  (Flaschchen),  sofern  das  Gewicht  des  in  einein 
Packstiick  enthaltenen  Weines  einsclilieBlich  seiner  unmittelbaren 
UmschlieBung  nicht  mehr  als  10  kg  betragt.  Ist  Wein,  von  dem 
mehrere  Arten  gleichzeitig  in  einer  Sendung  eingehen,  nachweislich 
nicht  zum  gewerbsmaBigen  Absatze  bestimmt,  so  diirfen  auch  bei 
einem  hoheren  Gewiclite  diejenigen  Weinarten  von  der  Untersuchung 
freigelassen  werden,  von  denen  nicht  mehr  als  2 >/.,  1 eingehen. 

d)  Mengen  von  nicht  mehr  als  10  Kilogramm  Rohgewicht,  die  im  kleincn 
Grenzverkehr  eingehen; 

c)  zur  Yerpflegung  von  Reisenden,  Fuhrleuten  Oder  Schiffern  wahrend 
der  Reise  mitgefiihrte  Mengen; 

f)  Erzeugnisse,  die  als  Umzugsgut  eingehen  und  nicht  zum  gewerbs- 
maBigen Absatze  bestimmt  sind; 

g)  zur  unmittelbaren  Durchfuhr  bestimmte  Sendungen. 

Auch  ohne  solches  Zeugnis  kann  ausnahmsweise  bei  hocliwertigem  Weine 
in  Flaschen  von  der  Untersuchung  abgesehen  werden,  wenn  die  Einfuhrfahig- 
keit  auf  andere  Weise  glaubhaft  gemacht  wird. 

Z u § 17. 

Schaumwein  und  ihm  ahnliche  Getranke,  die  gcwerbsmiiBig  verkauft 
Oder  feilgehalten  werden,  sind  wie  folgt,  zu  kennzeichnen: 

a)  Bei  Schaumwein  muB  das  Land,  in  dem  der  Wein  auf  Flaschen  ge- 
fiillt  ist,  in  der  Weise  kenntlich  gemacht  werden,  daB  auf  den  Flaschen 
die  Bezeichnung 

In  Deutschland  auf  Flaschen  gefiillt. 

In  Frankreich  auf  Flaschen  gefiillt, 

In  Luxemburg  auf  Flaschen  gefiillt 
ii.  s.  w.  angebracht  wird;  ist  der  Schaumwein  in  donijouigen  Lunde,  in 
wclohern  er  auf  Flaschen  gefiillt  wurde,  auch  fcrtiggcstellt,  so  kann  an 
Stelle  jener  Bezeichnung  die  Bezeichnung 

Deutscher  (Franzosischer,  Luxemburgischer  u.  s.  w.)  Schaumwein 
Oder 

Deutsches  ( Franz  osisehes,  Luxemburgischcs  u.  s.  w.)  Erzougnis 

treten. 
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b)  Bei  Schaumwein,  (lessen  Kohlensauregchalt  ganz  oder  teilvvcisc  auf 
einem  Zusatze  fertiger  Kohlensaure  beruht,  sind  der  unter  a vorge- 
scliriebenen  Bozeichnung  die  Worte 

Mlt  Zusatz  von  Kolilensiiure 
liinzuzufiigen. 

c)  Bei  den  dem  Schaumwein  ahnlichen  Getranken  sind  die  zur  Herstellung 
verwendeten,  dem  Weine  ahnlichen  Getranke  in  der  Weise  konntlich 
zu  machen,  daB  auf  den  Flaschen  in  Verb  in  dung  mit  dem  Worte 
Schaumwein  eine  die  benutzte  Fruchtart  erkennbar  machende  Be- 
zeiclmung,  wie  Apfel-Schaumwein,  Johannisbeer-Schaumwein,  ange- 
braeht  wird. 

An  Stelle  dieser  Bezeichmmgen  konnen  die  Worte  Frucht-Schaum- 
wein,  Obst-Schaumwein,  Beeren-Schaumwein  treten. 

d)  Die  unter  a,  b,  o vorgeschriebenen  Bezeichnungen  miissen  in  schwarzer 
Farbe  auf  weiBern  Grande,  deutlich  und  nicht  verwischbar  auf  einem 
bandformigen  Streifen  in  lateinischer  Schrift  aufgedruckt  sein.  Die 
Schriftzeichen  auf  dem  Streifen  miissen  bei  Flaschen,  welche  einen 
Raumgehalt  von  425  oder  mehr  Kubikzentimeter  haben,  mindestens 
0,5  Zentimeter  hoch  und  so  breit  sein,  daB  im  Durchschnitte  je  10  Buch- 
staben  eine  Flache  von  mindestens  3,5  Zentimeter  Lange  einnehmen. 
Die  Inschrift  darf,  falls  sie  einen  Streifen  von  mehr  als  10  Zentimeter 
Liiiage  beanspruchen  wiirde,  auf  zwei  Zeilen  verteilt  werden.  Die 
Worte  „Mit  Zusatz  von  Kohlensaure"  sind  stets  auf  die  zweite  Zeile 
zu  setzeu.  Der  Streifen,  der  eine  weitere  Inschrift  nicht  tragen  darf, 
ist  an  einer  in  die  Augen  fallenden  Stelle  der  Flasche,  und  zwar 
gegebenenfalls  zwischen  dem  den  Flaschenkopf  bcdeokenden  Uberzug 
und  der  die  Bozeichnung  der  Firma  und  der  Weinsorte  enthaltenden 
Inschrift  dauerhaft  zu  befestigen.  Wird  der  Streifen  im  Zusammen- 
hange  mit  dieser  odor  einer  aiulereu  Inschrift  hergestellt,  so  ist  or  gegen 
diese  mindestens  durch  einen  1 Millimeter  breiten  Strich  deutlich 
abzugrenzen. 

Z u § 18. 

Kognak,  der  in  Flaschen  gewerbsnuiBig  vorkauft  oder  feilgehalteu  wird,  ist 
nnoli  dem  Lando,  in  dem  or  fertiggestellt  ist,  als 

Deutscher,  Franzosischer  u.  s.  w.  Kognak  (Cognac) 
zu  bezeiohnen. 

Hat  im  Auslande  hcrgcstelltor  Kognak  in  Deutschland  lediglich  eiuen 
Zusutz  von  destilliertem  Wasser  erhalten,  um  unbeschadet  der  Vorschrift  des 
§ 18  Abs.  3 des  Gesetzes  den  Alkoholgelmlt  auf  die  iibliche  Trinkstarke  herab- 
zusetzen,  so  ist  er  als 

Franzosischer  u.  s.  w.  Kognak  (Cognac)  in  Deutschland  fertiggestellt 
zu  bezeichnen. 

Die  Bezeichnung  muB  in  schwarzer  Farbe  auf  weifiem  Grunde  deutlich 
und  nicht  verwischbar  auf  einem  bandformigen  Streifen  in  lateinischer  Schrift 
aufgedruckt  sein.  Die  Schriftzeichen  miissen  bei  Flaschen,  welche  einen  Raum- 
gehalt von  350  Kubikzentimeter  oder  mehr  haben,  mindestens  0,5  Zentimeter 
hoch  und  so  breit  sein,  daB  im  Durchschnitte  je  10  Buchstaben  eine  Flache  von 
mindestens  3,5  Zentimeter  Lange  einnehmen.  Die  Inschrift  darf,  falls  sie  einen 
Streifen  von  mehr  als  10  Zentimeter  Lange  beanspruchen  wiirde,  auf  zwei  Zeilcu 
verteilt  werden.  Der  Streifen,  der  eine  weitere  Inschrift  nicht  tragen  darf,  ist 
an  einer  in  die  Augen  fallenden  Stelle  der  Flasche,  und  zwar  gegebenenfalls 
zwischen  dem  den  Flaschenkopf  bedeckenden  tlberzug  und  der  die  Bezeichnung 
der  Firma  enthaltenden  Inschrift  dauerhaft  zu  befestigen.  Wird  der  Streifen  im 
Zusammenhango  mit  dieser  oder  einer  andoren  Inschrift  hergestellt,  so  ist  er  gegen 
diese  mindestens  durch  eiuen  1 Millimeter  breiten  Strich  deutlich  abzugrenzen. 

Z u § 19. 

Wer  durch  § 19  des  Gesetzes  verpflichtet  ist,  Bucher  zu  fiihren,  hat  sich 
hierbei  sowie  bei  alien  mit  der  Buchfuhrung  zusammonhangenden  Aufzeichnungen 
dor  deutschen  Sprache  zu  bedienen.  Die  Landeszentralbehorde  kann  die  V er- 
wendung  einer  anderen  Sprache  gestatten. 

Die  Bucher  miissen  gebuuden  und  Blatt  fur  Blatt  oder  Seite  fur  Seitc 
mit  fortlaufenden  Zahlen  versehen  sein.  Die  Zahl  der  Blatter  oder  Seiten  ist 
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vor  Beginn  lies  Gebrauohs  auf  der  ersten  Seite  des  Buclies  auzugobcn.  Eiii 
Blatt  aus  deiu  Bucho  zu  entfernon  ist  verboten. 

An  Stellen,  die  der  liege  1 uaoh  zu  beschreiben  siud,  dilrfen  kciuo  lcoren 
Zwischenr&ume  gelassen  werden.  Der  urspriingliche  Inhalt  einer  Eintragung 
ilarf  uieht  mittels  Durchstreiohens  Oder  auf  andero  Weise  unleserlicli  geinaoht, 
es  darf  nichts  radiert,  auch  dilrfen  solcho  Veriinderungen  nicht  vorgenommeu 
werden,  deren  Beschaffenheit  es  ungewiB  laBt,  ob  sie  bei  der  urspriinglichen 
Eintragung  oder  erst  spater  gemaoht  worden  sind. 

Die  Bucher  und  Belege  sind  sorgfiiltig  aufzubewahren  und  auf  Yerlangen 
jederzeit  den  nach  § 21  des  Gesetzes  zur  Kontrolle  berechtigteu  Beam  ten  oder 
Sachverstiindigen  vorzulegen.  Sind  die  Geschaftsraume  von  den  Kellereien  oder 
sonstigen  Lagerraumen  getrennt,  so  sind  die  Bucher  auf  Verlangen  auch  in  den 
zu  kontrollierenden  Raumen  vorzulegen. 

Im  einzelnen  ist  den  Yorsohriften  des  Gesetzes  nach  den  den  Mustern  A 
bis  G S.  652  beigefugten  Anweisungen  mit  folgender  Maflgabe  zu  genugen: 

Es  haben  Buch  zu  fiihren: 

a)  Winzer,  die  in  der  Hauptsache  eigenes  Gewachs  in  den  Verkehr 
bringen,  auch  wenn  sie  nach  Erfordernis  im  Inlande  gewonnene  Trauben 
oder  Traubenmaische  zum  Keltem  zukaufen,  nach  Muster  A. 

Winzer,  die  im  Durchschnitte  der  Jahre  bei  einer  Emte  mehr  als 
30  000  Liter  Traubenmost  einlegen,  daneben  auch  nach  Muster  C 
oder  D,  jedoch  jedenfalls  nach  Muster  C,  wenn  sie  mehr  als  10  000  Liter 
Traubenmost  oder  Wein  einer  Emte  zuckem; 

b)  Schankwirte,  die  aussehliefllich  fur  den  eigenen  Bedarf  oder  Ausschank 
im  Inlande  gewonnene  Trauben  keltem,  auch  wenn  sie  nicht  zu  den 
Winzem  gehoren,  sofem  die  im  Durchschnitte  der  Jahre  hergestelltc 
Menge  3000  Liter  nicht  ubersteigt,  nach  Muster  A; 

c)  Schankwirte,  Lebensmittelhandler,  Kramer  und  sonstige  Kleinverkaufer, 
die  Traubenmost  oder  Wein  nur  in  fertigem  Zustande  beziehen  und 
unverandert  wieder  abgehen,  nach  Muster  F; 

d)  Geschaftsvermittler  fiber  die  von  ihnen  vermittelten  Geschafte  nach 
Muster  E. 

Geschaftsvermittler,  die  fur  Rechnung  ihrer  Auftraggeher  Trauben- 
maische, Traubenmost  oder  Wein  einlegen  oder  behandeln,  haben 
hieriiber  in  gleicher  Weise  wie  uber  eigene  Geschafte  Buch  zu  fiihren; 

e)  Weinhandler,  Winzergenossenschaften  oder  andere  Gesellschaften,  auch 
wenn  sie  nur  die  Erzeugnisse  ihrer  Mitglieder  verwerten,  endlich  alio 
iibrigen  zur  Buchfuhrang  Verpflichteten,  soweit  nicht  die  Vorschriften 
unter  a bis  d etwas  anderes  ergeben,  nach  Muster  B und  daneben 
nach  Muster  C oder  D,  jedenfalls  jedoch  nach  Muster  C,  wenn  sie 
Traubenmaische,  Traubenmost  oder  Wein  zuckem; 

f)  alle  zur  Buchfiihrung  Verpflichteten  Tiber  den  Bezug  und  die  Verwen- 
dung  von  Zucker  oder  anderen  fiir  die  Kellerbehandlung  des  Weines 
Oder  zur  Herstellung  von  Haustmnk  bestimmten  Stoffen  (§19  Abs.  1 
Xo.  2 des  Gesetzes)  nach  Muster  G. 

Die  bei  dem  Inkrafttreten  des  Gesetzes  vorhandenen  Bestande  sind 
tings  tens  bis  zum  1.  Oktober  1909  in  den  Biichern  vorzutragen.  Mit  Riicksicht 
auf  die  Vorschrift  des  § 34  Abs.  3 des  Gesetzes  ist  bei  Getranken,  soweit  sicli  dies 
nicht  aus  dem  Eintrag  ohne  weiteres  ergibt,  in  der  Spalto  fiir  Bemerkungeu 
anzugeben,  warm  sie  hergestellt  sind. 

Den  zur  Bucbfuhrung  Verpflichteten  ist  gestattet,  nach  Bedarf  ihrer 
Betriebe  die  Bficher  auch  zu  anderen,  in  dem  Vordrucke  der  Muster  nicht  vor- 
ge-,ehenen  gesehaftlichen  Aufzeichnungen  zu  bonutzen  und  den  Vordruck  ent- 
sprechend  zu  erganzen,  soweitesunbeschadctdcrObcrsiehtlichkeitgeschohon  kann. 

Fiir  Lager  unter  Zollverschlufl  ersetzt  die  von  der  Zollbehorde  ungcordnotc 
nnd  iiberwachte  Buchfiihrong  die  Buchfiihrung  nach  Muster  B,  C,  D. 

Die  Verwendung  der  Muster  A bis  G darf  auBerdem  untorbloibou,  wenn 
die  vorgeschriebenen  Angaben  in  Biicher  anderer  Form  oingetragen  werden,  dlo 
nach  den  Grnnds&fczen  ordnungsmaBigcr  Buchfllhmng  gefiilirt  wordon,  ilocli  sind 
die  Muster  zu  verwenden,  wenn  die  von  der  Landeszeutralbohiirdo  liierfiir  bo- 
stimmte  Behbrde  festgestellt  iiat,  daB  die  gefiihrten  Biicher  keiuo  genUgende 
Cbersicht  gewfthren.  Die  Behiirdo  entselicidet  hieriiber  auf  Anrufen  des  Be- 
t.riebsinhabers  oder  des  nach  § 21  Abs.  2 des  Gesetzes  zur  Kontrolle  bestollten 
•S  ac  h v era  tan  d i gen  endgiiltig. 
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Anhang. 


Muster  A. 


[Seite  1] 


An  Inge  3. 


Kellerbuch. 


Giiltig  fur  die  Kellerraume  zu 
Name  des  Besitzers 


Anwoisung  fiir  die  Eintragungen. 

1.  Bei  der  Anlagc  des  Buches  sind  die  vorhandenen  Bestande  untor  „Eiugang“ 
nach  Sorten  liintereinander  einzutragen.  Diese  Eintragungen  sind  von  den 
naclifolgenden  Eintragungen  durch  einen  Querstrich  zu  trennen. 

2.  Die  Eintragungen  sind  spatestens  8 Tage  nach  dem  Ein-  oder  Ausgangc  zu 
howirken,  jedoch  geniigt  fiir  den  Vorbrauch  im  eigenen  Ila-ushalt  oder  eigenen 
Ausschanke  monatliche  Eintragung.  Wird  Wein  vom  Fasse  verzapft,  so 
geniigt  es,  wenn  der  Ausgaug  des  ganzen  Fasses  auf  den  Tag  des  Anstichs 
gebucht  und  der  Tag  der  Leerung  in  Spalte  16  angegeben  wird. 

3.  In  jedem  Jahre  ist  das  Buch  einmal  abzuscblieOen.  Der  AbschluB  ist  unter 
Angabe  des  Tages  zu  untersebreiben. 

4.  Mit  dem  Abschiusse  des  Buches  ist  oino  Bestandsaufnahme  zu  verbindeu. 
Die  Bestiindo  sind  wie  bei  Anlage  des  Buches  als  „Eingang“  neu  einzutragen. 

5.  In  den  Spalten  4,  5,  12  und  14  geniigt  die  Angabe  der  Menge  in  runden 
Zalilon;  auch  ist  es  zulassig,  die  Menge  in  ortsublichem  MaBe  (Stuck,  Ilalb- 
stiick,  Fuder,  Logel  u.  s.  w.)  anzugeben. 

(i.  Wird  Traubenmaiscbc  gleich  nach  der  Einlagerung  abgeprcBt,  so  geniigt  in 
Spalte  4 die  Angabe  der  gewonnenen  Mostmeuge. 

7.  Bei  jedcr  Zuckerung,  auch  zur  Ilerstellung  des  Haustrunkes,  ist  in  Spalte  2 
einzutragen,  ob  Zuckerwasser  oder  welche  Art  trockenen  Zuckers  zugesetzt 
wird.  Erfolgt  die  Zuckerung  kurz  nach  Einlagerung  ernes  Erzeugnisses,  so 
ist  sie  unmittelbar  unter  der  Eintragung  desselben  zu  buchen  und  das  Er- 
zeugnis  in  Spalte  8 als  „gezuckert“  zu  bezcichnen ; erfolgt  die  Zuckerung  erst 
spater,  so  ist  das  Erzeugnis  zuniicbst  als  ,,ungezuckert“  zu  bezeichnen  und 
der  Zuckerungsvorgang  besonders  einzutragen.  Unter  die  urspriingliche 
Angabe  „ungczuckert“  ist  alsdann  zu  setzen  ,,nacbtraglicli  gezuckort“. 

8.  Abgiinge  an  Hefe  oder  Trub  sind  als  Ausgaug  zu  buchen. 
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Muster  It.  Aniage  4. 

[Seite  1] 

K ellerbuc  h. 


Giiltig  fur  die  Kellerraume  zu 
Name  des  Besitzers 


Anweisung  fiir  die  Eintragungen. 

1.  Bei  der  Aniage  des  Buches  sind  die  vorhandenen  Bestande  unter  ,,Eingang“ 
nach  Sorten  hintereinander  einzutragen,  wobei  der  Inhalt  eines  jeden  Fasses 
— bei  Fiihrung  des  Buches  D jede  Weinnuunner  — und  jede  Flaschenwein- 
sorte  einzeln  autzufiihren  sind.  Die  Eintragung  der  Flaschenweine  darf 
unter  der  V oraussetzung  sunamarisch  erf olgen,  dad  der  Bestand  an  einzelnen 
Sorten  aus  anderen  Buchern  genau  zu  ersehen  ist. 

2.  Die  Eintragungen  sind  spatestens  8 Tage  nach  dem  Ein-  oder  Ausgange  zu 
bewirken,  jedoch  geniigt  fiir  den  Verbraucli  hn  eigenen  Haushalt  Oder 
eigenen  Ausschanke  monatliche  Eintragung.  Wird  Wein  vom  Fasse  ver- 
zapft,  so  geniigt  es,  wenn  der  Ausgang  des  ganzen  Fasses  auf  den  Tag  des 
Anstichs  gebucht  und  der  Tag  der  Leerung  in  Spalte  25  angegeben  wird. 

Werden  Nebenbiicher  (Expeditionsbucher  u.  s.  w.)  ordnungsgemaB  ge- 
fiihrt,  so  geniigt  es,  wenn  die  Eintragungen  in  dieses  Buch  unter  Hinweis 
auf  die  Nebenbiicher  spatestens  bis  zum  10.  Tage  des  auf  den  Geschafts- 
Yorgang  folgenden  Monats  erfolgen. 

3.  In  jedern  Jahre  ist  das  Buch  einmal  abzuschlieBen.  Der  AbschluB  ist  unter 
Angabe  des  Tages  zu  unterschreiben. 

4.  Mit  dem  Abschlusse  des  Buches  ist  eine  Bestandsaufnahnie  zu  Yerbinden. 
Die  Bestande  sind  wie  bei  Aniage  des  Buches  als  ,,Eingang“  neu  einzutragen. 

5.  Wird  Traubenmaische  gleich  nach  der  Einlagerung  abgepreBt,  so  geniigt 
in  Spalte  5 die  Angabe  der  gewonnenen  Mostmenge. 

G.  Bei  jeder  Zuckerung,  auch  zur  Hersteilung  des  Haustrunkes,  ist  in  Spalte  2 
einzutragen,  ob  Zuckerwasser  oder  welche  Art  trockenen  Zuckers  zugesetzt 
wird.  Erfolgt  die  Zuckerung  kurz  nach  Einlagerung  eines  Erzeugnisses, 
so  1st  sie  unmittelbar  unter  der  Eintragung  desselben  zu  buchen  und  das 
Erzeugnis  in  Spalte  8 als  „gezuckert“  zu  bezeiclinen;  erfolgt  die  Zuckerung 
erst  spater,  so  ist  das  Erzeugnis  zunachst.  als  „ungezuckert.“  zu  bezeichnen 
nnd  der  ZuckerungsYorgang  besonders  einzutragen.  Unter  die  urspriinghche 
Angabe  ,,ungezuckert“  ist  alsdann  zu  setzen  „nachtraglich  gezuckert“. 

7.  In  den  Spalten  12  und  24  sind  je  nach  Benutzung  des  Buches  C oder  D 
entweder  die  Xummem  der  Lagerfasser  oder  die  Weinnummem,  unter  denen 
die  Erzeugnisse  gefiihrt  werden,  einzutragen. 

8.  Bei  Benutzung  des  Buches  D darf  an  Stelle  der  Herkunftsangabe  iu  Spalte  15 
die  betreffende  Weinnummer  angegeben  werden. 

0.  Jeder  Eingang  von  gleichem  Weine  in  Flaschen  ist  mit  einer  Flaschenlager- 
nurnmer  zu  versehen,  die  in  Spalte  12  zu  verzeichnen  ist.  Unter  dieser 
N'ummer  ist  der  Wein  in  ein  Flaschenlagerbuch  einzutragen.  Aus  diesom 
Bnche  rriiissen  die  Ausgange  der  einzelnen  Sorten  ersichtlich  sein. 

10.  Es  ist  gestattet,  die  Ausgange  in  Flaschen  wahrend  eines  Monats  nicht  nach 
Sorten  getrennt,  sondem  summarisch  einzutragen.  In  diesem  Falle  muB 
Spalte  25  einen  Hinweis  auf  das  Flaschenlager-  oder  Flaschen verkaufsbuch 
enthalten,  aus  welchern  die  einzelnen  Weinsorten,  die  abgegebenen  Mengcn 
und  bei  Abgabe  in  Mengen  von  mehr  als  einem  Hektoliter  im  einzelnen 
Falle  auch  die  Abnehmer  zu  ersehen  sind. 

11.  V\  ird  FaBwein  auf  Flaschen  gefiillt,  so  ist  der  Wein  in  Ausgang  — die  Mongo 
in  Litem  — zu  bringen  und  die  Anzahl  dor  Flaschen  als  nouer  Eingang 
einzutragen. 

12.  Abg&ngc  an  Hefe  oder  Trob  sind  als  Ausgang  zu  buchen. 


[Seite  2] 


656 


Anhang 


iC 

fl 

OS 

•IH 

W 


G 

4) 
6D 
1 G 

© 5 
M M 

f* 

Q3 

a 

CO 

r-H 

Lagerbe- 
zeiehnung 
Fafi  Nr. 
oder 

Wein  Nr. 

Ol 

r—i 

Zucker 

(Kilo- 

gramm) 

Zucker- 

wasser 

(Liter) 

H 

rH 

Sonstige 
wein- 
ahnlicbe 
Ge- 
ti  anke 
(Liter 
oder  Fla- 
scben) 

o 

T— ( 

Haus- 

trunk 

(Liter) 

Oi 

Angabe, 
ob  ge-  ! 
zuckert 
oder 
unge- 
zuckert 

00 

G £ 

® oj 

t> 

V)  '^03  — i 

o «« 

S fc  or 

CD 

Wein, 

in 

Fassern 

(Liter) 

vO 

Maische 

(Liter) 

Trauben 

(Kilo- 

gramm) 

Grofie  der 
abgeernte- 
ten  Wein-  | 
bergs- 
flachen 
(Hektar,  Ar) 

CO 

i 

’ 

! G 

ijjjm 


C3 

a . 

£«  co 

'5*8 
gE 

* ® « 
1 Cfc  m 

- CO 

a i|| 

0)  Jh  ” 'g 
C5rJ  C)|  CO 
w ci3  X3 
lT  .H 
rt  W>.2 
£ 

■p  ® o 
C M(0 

U pH 


co 

<3  O) 

H 'O 


03 

OP 

W> 

G 

a 

W) 


CM 

I 

s ^ 

53  ^3 


&3 


<0 


06 

I 

CO 

a <j 

-W 


05  GO 

i Rr  . Rr 

00  -w 

8 r =?  t 

£:8f$:3 


»o 


CO 

£ ^ O'  ^ 


•4*» 


05 

£ 

Si 


05 

05 

Co 


o> 

Os 

CM 


o 

o 

rr 


M 

M 

<o 

'O 

o 

‘O 


o 

o 

o 

*o 


o 

o 


o 

o 

o 

Rr 


cm 

o 


2 

s o .g 
’-«  o e 

« r-i  O 
« vlg 

s ^ 


•§ 


Sts 


J 

O 

CO 


o> 

55 

3 


«-  (V) 

Ss>  ^ 
s e r .o 

^ . v— 

8 vig 

w « 

■ie  w 
C5  R 
c 05 


£ 

GO 

o 

o 

. RH 

R 

00 


5»G 

e 


05 

?2v  . 

•c2»-R_ 

<0  'Go 
g CM 


S 

<0 

v.  ^ 

fc  <0 

•?o  ‘-a 
R)  *8 
vs;  r> 

c*  CO 

Is 


se 

O " \ 

£ ^ 
•S 
Co 

05 

c5j>-’ 

Vs_C\l 


V 

co 

co 

e 

«o 


CO  • 

O **. 

se  <g 

CJ  c-> 

.2* 

no 
• (>> 

o "g 

O =o 

05  t 


■S  ••§ 

R S 

s » 


fei 


$> 


£ 

C3 

^ R 
V 
^ 5° 

’§  § 
Ts  s 

‘S  -« 

-*i  g 

CJ  ^ 

00  tsj 


i v 

da  ^ 

00 
o ^ 

fej  *» 

^ no 
no 

* rO 

il 

s s° 

t 


>ri 

05 

Ci 

*"i 

05 

C5 


Ri 

s5 

e 


§ 

R 

S 

r^- 

P«H 


<0 

-os 

R> 

eo 

e 


Os 

,“<=> 


§*  . 

^6h 

r ^ s tq  G 
^ . 
§ -|  ->CQ  05 
"8  g^'wCM 


C5  05 
05  ’-’ 
°5  - • 
Rs  CM 


RH 

crj 


05 

Ri 

CO 


Os 

RR 

N 

Co 


RR 

Co 


05 

CSR 


CM 


‘O 


>eito  8J 


Gesetze  und  Verordnungen, 


657 


ii: 


ic 

/. 


Be- 

merkungen 

25 

Flasehen- 
lager 
Nr.  115 

Flaschen- 
lager 
Nr.  109 

Lagorbe- 
zeichnung 
Fafi  Nr. 
oder 

Wein  Nr. 

24 

Haus- 
keller  12 

Haus- 
keller  15 

Haus- 
keller  2 

Haus- 
keller 
Flaschen- 
lager  16 

Sonstigo 

wein- 

ilhnliche 

Ge- 

trilnke 

(Liter 

oder 

Flasehen) 

23 

Uaua- 

trunk 

(Liter) 

22 

~ O © U O © 
- - 
<5  O 5 ~ § 

04 

«*  N* 

N N « « 

» <t,  &1  Cl 

Cl  Cl  S S 

e** 

§ s 

2 w 

s'© 

20 

ISO 

® § r* 

- S ^ 

o ^ <r 

a 

F— » 

500 

Woin 

in 

F lissom 
(Liter) 

30 

H 

410  l 

1000  l 
8500  l 

Maiscbo 
(Liter) 
Traubon 
(Kilo- 
gram in) 

C- 

U 

-*-3  ® • SO 

» j*  - S © 

t£  - 60^3  — ® « 

= — 'S  s®  ® 2 

a o ® g'O'3 
££  22-0  eog 
2 ~:5-= 

■<  ^ a .o  " H s 

K 5—  ® ico-2 

® 2 2 2 ► 5 
^ = 3.52  S~ 

*S§>  G5 

o 

Auf  Flasehen  yefilllt 

Versand  an 
H.  Werner,  Mainz 
(15.  11.  09) 

desgl.  an  Julius 
Krause,  Berlin 
(1.  12.  09) 

desgl. 

* m -y 
£ 5 -2 

X S; 

*x  2 o’ 

- tf, 

3 o « 

■*a  .« 

~ u SO 
3 ^ j? 

i = A % 

* 2 .3 
u 2 © 

*c 

' Nackenheimer,Verschnitt 
verschiedencr  Lagen , 
1904/1905,  weifi 
( F.  Lange,  Mainz ) 

Oppenheimer  1907,  Ver- 
schnitt  vcrschiedener 
Lagen,  weifi 

Dienheimer , Kapellen- 
berg  1907,  weifi 

Walporzheimcr,  Kreuz- 
weg  1906,  rot 

o 

2 2 S £ 

H ^ -ij  2 

! so 

s.  c\i 

^ ^ H-1  **>< 

^ C>  CVj  ‘O  ‘O 

?r*  *-«  *-* 

Bnjard-Baler.  3.  Anfl.  42 


658 


Anhang. 


Muster  C. 


[Seite  1] 


An!  age  5. 


Pafilager  bucli. 


Giiltig  fiir  die  Kellerraume  zu 
Name  des  Besitzers 


Anweisung  fiir  die  Eintragungon. 

1.  Bei  der  Anlage  des  Buches  ist  der  Inhalt  ernes  jeden  Fasses  genau  zu  be- 
zeichnen  und  einzutragen  (Spalten  1 — 6). 

2.  A lie  Eintragungen  sind  spatestens  8 Tage  nach  dem  Ein-  oder  Ausgange 
vorzunehmen. 

3.  Bei  ausgedehnten  Kellereien  ist  gestattet,  fiir  jede  Kellerabteilung  ein  be- 
sonderes  Buch  anzulegen. 

4.  Ilaustrunk,  wennihnliche  Getranke  oder  sonstige  Fliissigkeiten  sind  bn  FaB- 
lagerbuche  nicht  nachzuweisen. 

5.  Ist  ein  FaB  vollig  geleert  worden,  so  ist  ein  Strich  unter  Ein-  und  Ausgang 
zu  ziehen.  Die  Eintragungen  der  neuen  Fiillung  konnen  bei  hinreichendem 
Platze  unterhalb  des  Trennungsstrichs  vorgenommen  werden,  andernfalls  ist 
eine  neue  Seite  zu  verwenden. 

0.  Entstammt  der  eingefiillte  Wein  einem  anderen  Fass,  so  ist  in  Spalte  2 neben 
den  dort  vorgesehenen  Eintragungen  zu  vermerken  „aus  FaB  Nr.  . . .“. 

7.  In  Spalte  11  konnen  Hinweise  auf  die  Eintragungen  im  Kellerbuohc  (Muster  A 
oder  B)  vermerkt  werden. 


Layer- Abteiluny  Xr.  3 [Soito  2]  Lagerfafi 
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Muster  D. 


[Soito  1] 


Anlngo  6. 


Weinlagerbuc  h. 

(Fiii-  Bezeichnung  der  Weine  nacli  Wein-Nummern.) 


Giiltig  fur  die  Kellerraume  zu 
Name  des  Besitzers 


Anwoisung  fiir  (lie  Eintragungen. 

1.  Bei  der  Anlage  des  Buches  sind  die  Weinbestande  nach  Nummern  einzutragen. 

2.  Alle  Eintragungen  sind  spatestens  8 Tage  nach  dem  Ein-  oder  Ausgange 
vorzunehmen.  Werden  Nebenbiicher  (Expeditionsbiicher  u.  s.  w.)  ordnungs- 
maflig  gefuhrt,  so  geniigt  es,  wenn  die  Eintragungen  in  dieses  Buch  unter 
Hinweis  auf  die  Nebenbiicher  je  fiir  einen  Monat  summarisch,  spatestens  bis 
zum  10.  Tage  des  folgenden  Monats  erfolgen. 

3.  Bei  ausgedehnten  Kellereien  ist  gestattet,  fur  jede  besondere  Kellerabteilung 
ein  besonderes  Buch  anznlegen. 

i.  Unter  e i n e r Wein-Nummer  darf  nur  der  gleiche  Wein  eingetragen  werden, 
wobei  es  gleichgiiltig  ist,  ob  er  in  einem  oder  mebreren  Gebinden  lagert  oder 
ganz  oder  teilweise  auf  Flaschen  gefullt  ist. 

5.  Die  Gesamtmenge  des  in  mehreren  Fassern  eingehenden  Weines  ist  in  Spalte  6 
zu  buchen,  die  Anzabl  der  einzelnen  Fasser  in  Spalte  7. 

6.  Werden  unter  verschiedenen  Nummern  gefiibrte  Weine  ibrer  ganzen  Menge 
nach  oder  nur  teilweise  miteinander  verschnitten,  so  ist  der  Yerschnitt  unter 
einer  neuen  Nummer  zu  fiihren,  die  einen  Hinweis  auf  die  alteu  Nummern 
enthalten  mud. 

7.  Bei  Flaschenfiillungen  ist  der  Wein  — die  Menge  in  Litern  — in  Ausgang 
zu  bringen  und  die  Flaschenzahl  unter  Eingang  neu  einzutragen. 

8.  In  Spalte  10  und  10  konnen  Hinweise  auf  die  Eintragungen  im  Kellerbucho 
(Muster  A oder  B)  vermerkt  werden. 

9.  In  jedem  Jahre  ist  das  Buch  einmal  abzuscblieBcn.  Die  vorhandenen  Be- 
stande  sind  unter  Eingang  vorzutragcn. 
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Anhan  . 


Muster  E. 


[Seite  1] 


Anlage  7. 


Bucli  fiir  Geschaftsvermittler. 


Name  des  Geschaftsinhabers 


Anwelsung  fiir  die  Eintragungen. 

1.  In  das  Bucli  sind  nur  vermittelte  Geschafte  einzutragen. 

2.  Bei  dor  Anlage  des  Buches  sind  die  angekauften , aber  nocli  nioht  abgelieferten 
Erzeugnisse  in  den  Spalten  1 — 9 einzeln  einzutragen. 

3.  Alle  Eintragungeu  liaben  spatestens  8 Tage  nach  jedeni  Geschaftsvorgange 
zu  erfolgen. 

4.  Jeder  Weinankauf  ist  mit  einer  besonderen  Ankaufnummer  zu  bezeichnen, 
die  in  Spalte  2 und  bei  Ablieferung  der  Ware  in  Spalte  11  einzutragen  ist. 

5.  In  jedeni  Jahre  ist  das  Bucli  einmal  abzusclilieOeu.  Die  angekauften,  aber 
nocli  nicht  abgelieferten  Erzeugnisse  sind  fiir  das  folgende  Betriebsjahr  in 
den  Spalten  1 — 9 gesondert  mit  den  friiheren  Ankaufnummern  vorzutrageu. 
Der  Abscli luO  ist  unter  Angabe  des  Tages  zu  untersclireiben. 
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Muster  P. 


[Soil©  1] 


Anlago  8. 


Weinbuch 

fur 

Scliankwirte,  Lebensmittelhandler,  Kramer  und  sonstige 
Kleinverkiiiit'er  von  Wein. 


Giiltig  fur  die  Keller-  und  Geschaftsraume  zu 
Name  des  Geschaftsinhabers 


Amveisung  fiir  die  Eintragungen. 

1.  Bei  der  Anlage  des  Buches  sind  die  vorliaudenen  Mengen  in  den  Spalten  2 — 7, 
nach  Sorten  gesondert,  einzntragen. 

2.  Bei  Abgabe  von  Wein  in  Flaschen  darf  die  Gesamtzahl  der  wahrend  eines 
Monats  abgegebenen  Flascben,  nacb  Weinsorten  gesondert,  snmmarisch 
eingetragen  werden.  Der  Eintrag  hat  spatestens  bis  zum  10.  Tage  des 
folgenden  Monats  zn  erfolgen. 

3.  Wird  Wein  vom  Fasse  verzapft,  so  ist  der  Ausgang  des  ganzen  Fasses  auf  den 
Tag  des  Anstichs  zn  bucben  und  der  Tag  der  Leerung  in  Spalte  15  anzugeben. 

4.  Alle  ubrigen  Eintragungen  sind  spatestens  8 Tage  nach  dem  Ein-  odor  Aus- 
gange  zn  bewirken. 

5.  Wird  Fafiwein  auf  Flaschen  gefiillt,  so  ist  die  Flaschenfullung  in  Spalte  11, 
die  Literzahl  in  Spalte  12  zu  vcrmerkcn ; die  Zahl  der  Flaschen  ist  untcr 
..Eingang'*  zn  buchen. 

6.  Das  Buch  ist  in  jedem  Jahr  einmal  abznschlieCon.  Die  vorhandenon  Vorrate 
sind  unter  „Eingang“,  nach  Weinsorten  gesondert,  neu  einzutragou. 
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Muster  G. 
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Anlage  9. 

Kontrollbucli 

fur 

die  Verwendung  von  Zucker  und  anderen  Stoffen  bei  der  Zu- 
bereitung  und  weiteren  Behandlung  von  Wein  und  Haustrunk. 


Name  des  Geschaftsinhabera 


Anweisung  fur  <lio  Eintragungen. 

1.  Bei  der  Anlage  des  Buohes  sind  die  vorhandenen  Bestande  unter  „Eingang“ 
— jeder  Stoff  auf  einer  besondorou  Seite  — einzutragen. 

2.  Alle  Eintragungen  sind  spatestens  3 Tage  nach  dem  Tage  des  Eingangs  Oder 
Verbrauchs  zu  bewirken. 

3.  Die  Menge  der  Stoff e ist  in  handelsiiblicher  Weise  nach  Stiickzahl,  MaB 
Oder  Gewicht  einzutragen,  die  Menge  des  Zuckers  in  Kilogramm. 

4.  In  Spalte  6 ist  die  Verwendung  von  Zucker  und  derjenigen  Stoffe  einzu- 
tragon,  die  zur  Bereitung  von  Haustrunk  (§11,  Abs.  1 des  Gesetzes)  gedient 
haben.  Es  sind  — fur  jeden  Tag  besonders  - — Verwendungsart  und  ver- 
wendete  Menge  genau  anzugeben.  Fur  andere  Stoffe  bedarf  es  einer  solchon 
Eintragung  nicht.  In  den  Spalten  4 — 6 sind  auch  diejenigen  Mengen  — 
unter  Angabe  des  Empfangers  — abzuschreiben,  die  an  andere  abgegeben 
vverden. 

f>.  Am  31.  Dezember  eines  jeden  Jahres  ist  das  Buch  abzuschlieBen.  Die  vor- 
handenen Vorrate  sind  unter  ,,Eingang“  neu  einzutragen.  Bei  hinreichendem 
Platze  konnen  die  neuen  Eintragungen  fur  den  gleiehen  Stoff  auf  der  gleichen 
Buchseite  unterhalb  eines  Trennungsstrichs  vorgenommen  werden,  andernfalls 
ist  eine  neue  Seite  zu  wahlen. 
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Beselohnuiur  dos  »ur  Kellerbolmndlung  dos  Welnes  odor 

Kur  Herstelluns  von  Haus trunk  bostimmten  Stoffos  (auQer  Zuoker): 
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Weinzollordnung. 

Vorn  15.  Juli  1D09. 

Abschnitt  I. 

Vorschritteu  iiber  (lie  Mltwlrknng  tier  Zollbehorden  bel  (ler  Untersuchung  von 

Weiii,  Traubemuost  und  Traubeniuaisehe  auf  die  Elnfulirfahigkeit. 

§ 1. 

(1)  Die  Einfukr  von  Weiu,  Traubemuost  und  Traubeniuaisehe  dart  nur 
fiber  die  Zollstellen  der  vorn  Bundesrate  bestimmten  Orte  erfolgen.  Befinden 
sich  an  einern  Orte  mehrere  Zollstellen,  so  bestimmt  die  oberste  Lamlesliiianz- 
behorde,  welche  von  diesen  Zollstellen  die  Belugnisse  ausiiben. 

(2)  Die  Einluhrbesehrankung  des  Abs.  1 findet  keine  Anwendung  aul  die 
Fiille  des  § 4 Abs.  1 und  der  §§  14  und  16. 

§ 2. 

(1)  Wein,  Traubemuost  und  Traubemnaische,  die  in  das  Zollinland  ein- 
geliihrt  werden,  unterliegen  einer  amtlichen  Untersuohung  aul  ihre  Einluhr- 
fiihigkeit  unter  Mitwirkung  der  Zollbehorden,  aul  deren  Zustandigkeit  der  § 1 
Abs.  1 entsprechende  Anwendung  lindet. 

(2)  Die  Untersuchung  erlolgt  durch  die  staatlichen  Faohanstalten  Oder 
besonders  verpllichteten  Sachverstandigen,  die  von  den  Landesbehorden  hierlur 
bestellt  sind. 

§ 3. 

Die  Kosten  der  Untersuohung  einschlieBlich  der  Versendung  der  Proben 
sind  von  dem  Verlugungsberechtigten  zu  tragen.  Fur  eine  Untersuohung, 
welche  gemaB  Anlage  1 und  B I 5 lediglich  zu  dem  Zweoke  ausgeluhrt  wird, 
in  Zweifelslallen  die  Gleicliartigkeit  einer  Sendung  im  Siime  des  § 6 Abs.  1 
und  der  Anlage  1 unter  A lestzustellen,  sind  keine  Gebuhren  zu  entrichten, 
tails  durch  die  Untersuchung  der  Zweilel  an  der  Gleichartigkeit  der  Senduug 
nicht  bestatigt  wird. 

§ 4. 

(1)  Von  der  Untersuchung  belreit  sind: 

1.  Sendungen  im  Einzelrohgewichte  von  nicht  mehr  als  5 Kilogramm; 

2.  Wein  in  Flaschen  (Flaschchen),  wenn  naoh  den  Umstanden  nicht  zu 
bezweileln  ist,  daC  er  nur  als  Muster  zu  dienen  bestimmt  ist; 

3.  Wein  in  Flaschen  (Flaschchen),  solern  das  Gewicht  des  in  einem 
Packstiick  enthaltenen  Weines  einschlieBlich  seiner  unmittelbaren 
UmschlieBung  nicht  mehr  als  10  kg  betragt.  Ist  Wein,  von  dem 
mehrere  Arten  gleichzeitig  in  einer  Sendung  eingehen,  nachweislich 
zum  gewerbsmaBigen  Absatz  bestimmt,  so  diirlen  auch  bei  einem 
hoheren  Gewichte  diejenigen  Weinarten  von  der  Untersuchung  frei- 
gelassen  werden,  von  denen  nicht  mehr  als  2 V4  1 eingehen; 

4.  Mengen  von  nicht  mehr  als  10  Kilogramm  Rohgewicht,  die  im  kleinen 
Grenzverkehr  eingehen; 

5.  Erzeugnisse,  die  aus  Zollausschliissen  eingehen,  wenn  nachgewiesen 
wird,  daB  ihre  Einluhrfahigkeit  bereits  dort  amtlich  lestgestellt  wor- 
den  ist; 

6.  zur  Verpllegung  von  Reisenden,  Fuhrleuten  Oder  Schillern  wahrend 
der  Reise  mitgeliihrte  Mengen; 

7.  Erzeugnisse,  die  ala  Umzugsgut  eingehen  und  nicht  zum  gewerbs- 
rnaBigen  Absatze  bestimmt  sind; 

8.  zur  unmittelbaren  Durchluhr  hestimmte  Sendungen. 

(2)  Die  unmittelbare  Durchluhr,  welche  im  Zollpapier  ausdriicklich  zu 
beantragen  ist,  hat,  soweit  nicht  § 54  des  Vereinszollgesetzes  und  § 18  dor  Post- 
zollordnung  Anwendung  finden,  aul  Begleitschein  I Oder  Bcgloitzottol  und  unter 
zoilamtHchem  VerechloB,  und  zwar  nach  Moglichkeit  unter  RaumversohluB,  zu 
erfolgen.  An  Stelle  des  Verschlusses  kann  zoliamtliche  Begloltung  treten.  Die 
iiber  derartige  Sendungen  ausgestellten  BegloitHclieino  odor  Begleitzettol  or- 
halten  arn  oberen  Rande  der  ersten  Seite  den  mit  Buutstitt  Oder  durch  Stenipol- 
abdmek  zu  bewirkenden  Vermerk  „Weiuuntersuchung“.  Iu  die  iiber  dieso  Bo- 
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gleitscheine  oder  Begleitzettel  geftihrten  Register  ist  an  geeigneter  Stelle  der- 
selbe  Vermerk  aufzunelimen. 

(3)  Bei  kochwertigen  Weinen  in  Flasclien  kann  die  Untersuchung,  auch 
abgeselien  von  dem  Falle  des  § .8,  durch  die  zustandige  Zolistelle  oiiassen 
werden. 

§ 5. 

(1)  Bei  der  Einfuhr  untersuchungspflicb tiger  Sendungen  liat  der  Ver- 
fiigungsberechtigte  die  Wahl,  ob  er  die  Untersuchung  beim  Eingangsamte, 
sofern  dasselbe  zustandig  ist,  oder  bei  cinem  anderen  zustandigen  Amte  vor- 
nehmen  lassen  will. 

(2)  Er  hat  beim  Eingange  der  Zolistelle  schriftlich  anzumelden,  welchem 
Amte  er  die  Herbeifiihrung  der  Untersuchung  zu  iibertragen  wiinscht.  Wenn 
nach  den  zollrechthchen  Bestimmungen  eine  schriftliche  Warendeklaration  zu 
erfolgen  hat,  so  ist  die  Anmeldung  in  dieser  zu  bewirken. 

(3)  Erfolgt  die  Anmeldimg  nicht  innerhalb  einer  von  dem  Eingangsamt 
ein  fur  allemal  anzuordnen den  Frist,  und  wird  nicht  dieWiederausfuhr  derSendung 
oder  ihre  Aufnahme  in  die  offentliche  Niederlage  oder  ein  Privatlager  unter  amt- 
lichem  Mitverschlusse  beantragt,  so  ist  die  Untersuchung  bei  dem  Eingangsamt 
oder,  falls  dieses  nicht  zustandig  ist,  bei  einer  benachbarten,  von  dem  Amte  zu 
bestimmenden  zustandigen  Zolistelle  von  Amts  wegen  vorzunehmen. 

§ 6. 

(1)  Findet  die  Untersuchung  beim  Eingangsamt  statt,  so  hat  der 
Verfugungsberechtigte  in  der  Anmeldung  (§  5 Abs.  2)  das  Erzeugungsland  der 
Sendung  zu  erkliiren  und  die  Begleitpapiere,  insbesondere  die  Rechnungen, 
vorzulegen.  Das  Amt  hat  eine  Priifung  der  Sendung  auf  Zahl  und  Inlialt  der 
Kesselwagen  oder  Packstiicke  vorzunehmen.  Ilierbei  ist  nach  MaBgabe  der 
Vorschriften  in  Anlage  1 unter  A festzustellen,  inwieweit  der  Inhalt  der  zur 
Sendung  gehorigen  Kesselwagen  oder  Packstiicke  als  gleichartig  angesehen 
werden  kann.  Legt  der  Verfugungsberechtigte  Begleitpapiere  oder  sonstige 
Schriftstiicke , die  fiber  die  Gleicliartigkeit  ausreickenden  AufschluB  geben, 
nicht  vor,  so  ist  die  Sendung  zur  chemischen  Untersuchung  des  Inhalts  eines 
jeden  Packstiickes  und,  soweit  das  Ergebnis  der  Untersuchung  nicht  entgegen- 
steht,  zur  Einfuhr  zuzulassen. 

(2)  Vou  jeder  Sendung  sind  fur  die  Untersuchung  Proben  zu  entnelimen. 
Die  Entnahme  und  weitere  Behandluug  der  Proben  hat  nach  der  in  der  Anlage  1 
onthaltenen  Anweisuug  unter  B zu  erfolgen. 

(3)  Die  Priifung  der  Sendung  und  die  Entnahme  der  Proben  findet  an 
ordentliclier  Amtsstelle  statt.  Sie  kann  auf  Antrag  mit  Genehmigung  des  Amts- 
vorstandes  auch  an  anderen  Orten  als  der  ordentlichen  Amtsstelle  erfolgen,  so- 
fern an  diesen  Orten  Raume  zur  Verfvigung  stehen,  in  denen  die  Sendung  bis 
zur  Beendigung  der  Untersuchung  in  der  im  Abs.  4 vorgeschriebenen  Weise  auf- 
bewahrt  werden  kann. 

(4)  Bis  zur  Beendigung  der  Untersuchung  ist  die  Sendung  derart  unter 
am  flicker  Aufsicht  oder  unter  amtlichem  VerscLi  lull  aufzubewahren,  daB  eine 
Vertauschuug  oder  Veranderung  des  Inhalts  der  einzelnen  Kesselwagen  oder 
Packstiicke  ausgeschlossen  ist. 

§ 7. 

(1)  Bei  dcr  Untersuchung  von  Wein,  Traubenmost  und  Traubonmaische 
ist  nach  den  Bestimmungen  der  Anlage  2 (S.  686)  zu  verfahren. 

(2)  Das  Ergebnis  der  Untersuchung  ist  dor  Zolistelle  alsbald  schriftlich 
mitzuteileu.  Die  etwaige  Beanstandung  ist  ausfuhrlich  zu  begriinden. 

(3)  Hat  die  Untersuchung  zu  keiner  Beanstandung  gefiihrt,  so  ist  die 
gauze  Sendvmg  zur  Einfuhr  zuzulassen.  Im  Falle  der  Beanstandung  ist  die 
Sendung , unbeschadet  der  weitergekenden , auf  Grund  der  strafreektlichen 
Bestimmungen  des  Vereinszollgesetzes  anzuordnen  den  MaBregeln , nacli  den 
Vorschriften  in  den  §§  10,  11  zu  beliandeln. 

(4)  Auf  Ersuchen  der  Zolistelle  sind  roter  Wein  und  Most  von  Trauben 
zu  solchem  Weine  auch  daraufhin  zu  untersuchen,  daB  sie  einen  Zuckerzusatz 
nicht  erhalteu  haben  (§  22  Abs.  1). 

§ 8. 

(1)  Wein,  Traubenmost  und  Traubenmaisclie  italienischer,  osterreichiseh 
oiler  ungarischer  Erzeugung  sind  regelinaBig  ohne  Untersuchung  zur  Ein- 
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fuhr  zuzulassen,  wenn  die  Sendimg  von  eiuem  Zeugnis  tibor  die  Einfuhrfiihigkeit 
des  Erzeuguisses  begleitet  ist,  welches  von  oilier  der  liierzu  bestinnnten  wissen- 
schaftlichen  Anstalten  des  Erzeugungslandes  ausgcstellt  ist  und  naohweist,  daB 
die  Untersuchung  unter  Beobaohtuug  der  Vorschriften  vorgenommen  worden 
ist,  die  hieriiber  im  Erzeugungsland  im  Einvernehmen  mit  dor  Reiclisvenvaltung 
erlassen  sind,  und  worm  sich  nicht  besondere  Zweifel  an  der  Richtigkeit  des 
Zeugnisses  a us  der  Besoliaffenheit  des  Erzcugnisses  naoh  Farbe,  Gerucli,  Ge- 
schiuack  u.  s.  w.  oder  aus  auderen  auBorgewbhnlichen  Wahrnehmungen  im  cin- 
zelnen  Falle  eigeben. 

(2)  Das  Zeugnis  muB  ersehen  lassen: 

a)  Gewicht,  Zeichen  und  Nummer  jedes  einzelnen  Kesselwagens  odor 
Packstiicks ; 

b)  die  Art  (Wein,  Traubenmost,  Traubenmaische)  und  Farbe  des  Er- 
zeugnisses; 

c)  die  Herkunft  des  Erzeugnisses  (Gemarkung,  Jahrgang  u.  s.  w.)  und 
seine  Bezeichnung; 

d)  bei  rotem  Weine  sowie  bei  Traubenmost  und  Traubenmaische  zu 
solchem  Weine,  ob  ein  Yerschnitt  mit  weiBem  Weine,  weiBem  Trauben- 
most oder  weifler  Traubenmaische  vorliegt; 

e)  ob  das  Erzeugnis  einen  Zuckerzusatz  erhalten  hat. 

Der  Untersuchungsbefund  muB  erkennen  lassen: 

a)  daB  das  Erzeugnis  den  fur  den  Yerkehr  im  Erzeugungslande  geltenden 
gesetzhchen  Vorschriften  entspricht; 

b)  daB  es  nicht  nach  den  vom  Bundesrate  zu  § 13  des  Weingesetzes  vom 
7.  April  1909  (Reichs-Gesetzbl.  S.  393)  erlassenen  Ausfuhrungsbe- 
stimmungen  vom  Yerkehr  ausgeschlossen  ist; 

c)  daB  Proben  aus  jedem  Kesselwagen  oder  Packstiick  entweder  fur  sich 
oder  nach  Bildung  einer  Durchschnittsprobe  (Mischprobe)  untersuclit 
worden  sind.  In  letzterem  Falle  bedarf  es  der  weiteren  Bescheinigung, 
daB  in  alien  Packstiicken,  aus  deren  Inhalt  die  Durchschnittsprobe 
(Mischprobe)  gebildet  wurde,  ein  gleichartiges  Erzeugnis  enthalten  war. 

SchlieBlich  muB  das  Zeugnis  einen  Vermerk  dariiber  enthalten,  daB  jeder 
Kesselwagen  oder  jedes  Packstiick  unmittelbar  nach  der  Probeentnahme  mit 
einem  die  spatere  Yertauschung  oder  Yerlalschung  des  Inhalts  ausschlieBenden 
Yerschlusse  versehen  worden  ist. 

(3)  In  der  Regel  soli  das  Zeugnis  einschliefllich  der  im  Falle  seiner  Aus- 
fertigung  in  fremder  Sprache  ihm  beizulegenden  oder  beizudruckenden  deutschen 
Ubersetzung  von  der  zustandigen  Kaiserlichen  Konsularbehorde  beglaubigt  sein. 
Bei  Zeugnissen,  welche  unter  Benutzung  eines  mit  der  Regierung  des  Ursprungs- 
landes  besonders  vereinbarten,  sowohl  in  der  fremden  wie  in  deutscher  Sprache 
abgefaBten  Yordrucks  ausgestellt  sind,  ist  jedoch  eine  besondere  Beglaubigung 
der  Richtigkeit  der  Ubersetzung  nicht  erforderhch.  AuBerdem  kann  bei  Zeug- 
nissen,  die  neben  der  Unterschrift  mit  dem  Amtssiegel  des  Ausstellers  oder  der 
Anstalt  versehen  sind,  iiber  das  Fehlen  der  konsularischen  Beglaubigung  dor 
l nterschrift  hinweggesehen  werden,  wenn  die  Abfertigungsstelle  zur  Priifuug  der 
Unterschrift  auf  Grund  der  ihr  amtlich  mitgeteilten  Nachbildmig  ermachtigt 
ist  und  die  dureh  einen  Oberbeamten  auszufiihrende  Vergleichung  keinen  An- 
laB  zu  Bedenken  bietet. 

(4)  Liegen  besondere  Griinde  zum  Zweifel  an  der  Richtigkeit  des  Zeug- 
nisses vor,  so  hat  die  Zollstelle  eine  Nachuntersuchimg  desjenigen  Teiles  der 
•Send ung,  deren  Inhalt  ihr  AnlaB  zu  Bedenken  gibt,  dureh  eine  der  im  § 2 Abs.  2 
bezeichneten  Anstalten  Oder  Personen  herbeizufiihrcn.  Dio  Kostcn  der  Nach- 
uritersuchung  einschlieBlich  der  Versendung  der  Proben  hat  der  Verfiigungs- 
bcrechtigte  zu  tragen,  sofern  die  Untersuchung  zu  semen  Unguusten  ausfiillt. 

(5)  Ist  der  amtliche  VerschluB  an  den  vorgefiihrten  Kesselwagen  oder 
Packstiicken  verletzt,  so  kann  von  einer  nochmaligeu  Untersuchung  Abstain! 
genornmen  werden,  sofern  nach  der  Uberzeugung  der  Zollstelle  aus  den  Umstanden 
bervorgebt,  daB  die  VerschluBverletzung  auf  Zufull  beruht  und  cine  Veriindcrung 
des  Inhalts  nicht  stattgefunden  hat. 

<f>)  Auf  Erzeugriisse  anderer  Lilnder  sind  die  vorstehomlon  Vorschriften 
insoweit  anwendbar,  ala  die  ZoUstellen  bicizu  dureh  ausdriicklicho  Anweiaung 
nnter  Bekanntgahe  der  zur  Ausstellung  der  Untersuchungszeuguisse  befugten 
Anstalten  ermiichtigt  werden. 
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§ 9. 

(1)  Die  auf  Grand  der  Untersuchung  im  Inland  Oder  auf  Grand  aus- 
landischer  Zeugnisse  zur  Einfuhr  zugelassenen  Sendungen  konnen  zollamtlich 
weiterbeliandelt  werden. 

(2)  Die  Mitteilungen  iiber  das  Untersuchungsergebnis  sowie  die  auslandi- 
schen  Zeugnisse  sind,  erforderlicbenfalls  in  amtlich  beglaubigten  Abschriften 
oder  Ausziigen,  den  iiber  die  Sendung  vorhandenen  Zollpapieren  anzustempeln 
Oder  als  Belege  zu  den  Zollregistern  zu  nehmen. 

§ 10. 

(1)  Soweit  die  Sendung  beanstandet  wird,  ist  sie  durch  die  Zollstelle  von 
der  Einfuhr  zuriickzuweisen.  Dem  Verfiigungsberechtigten,  der  von  der  Zuriick- 
weisung  unter  Angabe  des  Grundes  alsbald  zu  benachrichtigen  ist,  steht  fi'ei, 
innerbalb  dreier  Tage  nach  Empfang  dieser  Benachrichtigung  bei  der  die  Zuriick- 
weisung  verfiigenden  Zollstelle  die  Entscheidung  der  von  der  Landeszentral- 
behorde  bezeichneten  hoheren  Verwaltungsbehorde  zu  beantragen.  Diese  Be- 
horde  entscheidet  endgiiltig. 

(2)  Wird  eine  Probe  aus  Packstiicken  mit  gleichartigem  Inhalte  be- 
anstandet, so  sind  auch  die  nicht  untersuchten  Teile  der  Sendung  von  der  Ein- 
fuhr zuriickzuweisen,  sofern  nicht  der  Verfiigungsberechtigte  innerhalb  der  im 
Abs.  1 bezeichneten  Frist  ihre  Untersuchung  beantragt.  Diese  Untersuchung  hat 
sich  auf  jedes  einzelne  Packstiick  zu  erstrecken,  kann  aber  nach  dem  Ermessen 
des  untersuchenden  Sachverstaudigen  auf  den  Beanstandungsgrund  beschriinkt 
bleiben. 

§ 11. 

Von  der  Einfuhr  zuriickgewiesene  oder  freiwillig  zuriickgezogene  Er- 
zeugnisse  sind  unter  zollamtlicher  Uberwachung  in  das  Zollausland  zuriickzu- 
scbaffen.  An  Stelle  der  Wiederausfuhr  hat  die  Vernichtung  unter  zollamtlicher 
Aufsicht  zu  erfolgen,  wenn  der  Verfiigungsberechtigte  mit  der  Vernichtung  ein- 
verstandeu  ist  oder  es  ablehnt,  fiir  die  Zuriickschaffung  in  das  Zollausland  zu 
sorgen. 

§ 12. 

Fiir  die  zum  Zwecke  der  Untersuchung  entnommenen  und  dabei  ver- 
brauchten  oder  unbrauchbar  gewordenen  Proben  kommtZoll  nicht  zur  Erhebung. 

§ 13. 

(1)  Fiudet  die  Untersuchung  nicht  beim  Eingangsamt  statt,  so  ist  die 
Sendung  an  das  Amt,  bei  dem  die  Untersuchung  vorgenommen  werden  soli, 
unter  zollamtlichem  VerschluB,  und  zwar  nach  Moglichkeit  unter  RaumverschluB 
oder  unter  zollamtlicher  Begleitung  mit  Begleitschein  I oder  Begleitzettol  zu 
iiberweisen. 

(2)  Die  iiber  derartige  Sendungen  ausgestelltenBegleitscheine  oderBegleit- 
zettel  erhalten  am  oberen  Rande  dcr  ersten  Seite  den  mit  Buntstift  oder  durch 
Stempelabdruck  zu  bewirkenden  Vermerk  „Weinuntersuchung“,  In  die  fiber 
diese  Begleitscheine  oder  Beglcitzettel  gefuhrten  Register  ist  an  geeigneter  Stelle 
derselbe  Vermerk  aufzunehmen. 

(3)  Nach  Ankunft  der  Sendung  bei  dem  Amte,  bei  dem  die  Untersuchung 
vorzunehmen  ist,  findet  das  in  den  §§  5 — 12  bezeichnete  Verfahren  entsprechende 
Anwendung.  Die  zollainthche  Priifung  (§  6 Abs.  1)  hat  sich  auch  darauf  zu  er- 
strecken, oh  der  Warenfiihrer  seinen  Verpflichtungeu  aus  dem  Begleitschein 
oder  Begleitzettel  nachgekommen  ist.  Die  zuriickgewiesenen  oder  freiwillig 
zuriickgezogenen  Erzeugnisse  sind  hn  Falle  ihrcr  Wiederausfuhr  in  dem  Begleit- 
papier  als  solche  zu  bezeichnen. 

§ 14. 

(1)  Untersuchungspflichtige  Postsen dungen  sind  von  der  Postbehorde 
durch  die  Bezeichnung  „Weinuntersuchung“  kenntlich  zu  machen  und  einer  fiir 
die  Untersuchung  zustandigen  Zollstelle  an  der  Grenze  oder  im  Innern  vorzu- 
I'iihren.  Dies  gilt  aucli  danu,  wenn  eine  Sendung  erst  bei  der  zollamtlichen 
Abfertigung  (§§  9 ff.  P.  Z.  O.)  als  untersuchungspflichtig  erkannt  wird  und  die 
Zollstelle  fiir  die  Untersuchung  nicht  zustandig  ist.  Die  zollamtliche  Abfertigung 
ist  in  diesern  Falle  dem  fiir  die  Untersuchung  zustandigen  Amte  zu  iiberlassen 
und  die  Sendung  der  Postbehorde  gegen  Empfangsbescheinigung  zuriickzugeben. 
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Auf  Autrug  lies  Empfiiugors  kann  von  dor  Wo  i to  r b e f ii  rdoruti  g abgcsehon  und 
die  Sendung  miter  zollamtlicher  AufsioUt  vorniolitet  werden. 

(2)  Im  iibrigcu  findon  auf  don  1’ostvorkchr  (Abs.  1)  die  Vorschrifton  der 
5 — 12  mit  der  MuBgabe  Anwendung,  daB  bei  dor  Wiederausfuhr  zuriickge- 
wiesener  Oder  freiwillig  zuriickgezogener  Sondungen  dio  Ausstcllung  von  Begieit- 
scheiuen  und  dio  Anlegung  eiues  Zollverschlusses  Oder  zollamtlichc  Beglcitung 
uioht  erforderlioh  ist. 

§ 15. 

Wird  im  Falle  der  Bestimmung  einer  Sendung  zur  unmittelbaren  Durch- 
fuhr  (5  4 Abs.  1 Ziff.  8)  diese  Bestimmung  nachtriiglich  geiindert,  so  ist  die  Unter- 
suchimg  alsbald  naclizuholen.  Dasselbe  gilt  fiir  solohe  Sendungen,  die  iiber  nicht 
zugelasseue  Grenzstelien  in  anderer  Weise  als  mit  der  Post  eingefiihrt  und  erst 
am  Bestimmungsort  als  untersuckungspflichtig  erkannt  werden.  In  beidon 
Fallen  sind  die  Vorschriften  in  §§  5 — 14  entsprechend  anzuwenden. 

§ 16. 

(1)  Wein,  Traubenmost  und  Traubenmaiscke,  welcho  auf  Grand  des 
Reguiativs,  die  zollamtliche  Behandlung  von  Warensendungen  aus  dem  Inlande 
durcb  das  Ausland  nach  dem  Inlande  betreffend,  zur  Versendung  in  das  Ausland 
abgefertigt  werden,  sind  unter  zollamtlicbem  VerschluB  oder  unter  zollamtlicher 
Begleitung  abzulassen. 

(2)  Beim  Wiedereingangsamte  hat  stets  die  SchluBabfertigung  gemiiB 
§11  des  bezeichneten  Reguiativs  einzutreten.  Ergeben  sioh  hierbei  keine  Be- 
denken  hinsichtlich  der  Niimlichkeit  der  vorgefiihrten  mit  den  ausgefiihrten 
Waren,  so  findet  der  § 2 Abs.  1 und  die  §§  5 — 15  keine  Anwendung. 

(3)  Die  genannten  Bestimnmngen  finden  ferner  keine  Anwendung  auf 
Sendungen,  die  gemaB  § 19  der  Postzollordnung  aus  einem  Orte  des  Zollgebiets 
durch  das  Zollausland  nach  einem  anderen  Orte  des  Zollgebiets  befordert  werden. 

§ 17. 

Zur  Kognakbereitung  bestimmter  Wein  darf  ohne  vorherige  Unter- 
suehung  zur  Einfuhr  zugelassen  werden,  nachdem  or  mit  fein  zerriebenem  Koch- 
salz  in  Menge  von  2 vom  Hrmdert  seines  Reingewichts  amtUch  ungenieBbar 
gemacht  (denaturiert)  oder  nachdem  seine  Verwendimg  zur  Koguakbereitung 
gemaB  den  Bestimm ungen  in  den  §§  40 — 46  unter  amtlicho  Uberwachung  ge- 
nommen  ist. 

§ 18. 

Im  iibrigen  finden  auf  die  Einfuhr  von  Wein,  Traubenmost  und  Traubcn- 
maische  die  Bestimmungen  des  Yereinszollgesetzes  imd  der  dazu  erlassenen 
Ausfiihrungsvorschriften  Anwendung. 


Abschnitt  II. 

Vorschriften  iiber  die  Zollbeliandlung  von  Weinen  und  Mosten  dorTarirnummorlSO. 

a)  Yerschnittweine  und  Verschnittmoste. 

J 19. 

tlj  Im  Sinne  der  vertragsmaBigen  Vereinbarangen  gelten: 

A.  als  Yerschnittweine  solcho  rote  Naturweine  von  Trauben,  welche  in 
100  Gewichtsteilen  mindestens  9,5  und  hochstens  20  Gewichtsteilc 
Weingeist  und  im  Liter  Fliissigkeit  bei  100°  C mindestens  28  Gramm 
trockenen  Extrakt  enthalten, 

B.  als  Yerschnittmoste  solche  frische  Mostc  von  Trauben  zu  rotem  Woinc, 
welche  eine  dem  Mindestgehaite  der  Verschnittwcine  an  Weingeist  out- 
sprechende  Menge  Fruchtzucker  und  auBerdem  im  Liter  Fliissigkeit 
lici  100”  O mindestens  28  Gramm  trockenen  Extrakt  enthalten. 

12)  Yerschnittweine  und  Verschnittmoste,  deren  Erzeugung  in  Tarif- 
verfrags-  oder  meistbegfinstigten  Staaten  auBer  Zweifel  steht,  unterliegen  dem 
efmitfijgtei]  Zolkttee  von  16  Mark  fiir  I Doppelzentner,  sofern  ihre  Einfuhr  in 
Fiissera  Oder  Kesselwagen  unmittelbur  aus  dem  Erzeugungsland  orfolgt  ist  und 
ihre  Yerwendung  zurn  Verschneiden  von  Wein  unter  ErfUUung  nachstohender 
Bedirigungen  bcantragt  und  unter  zollamtlicher  Cborwachuug  vorgonommon  wird. 
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Anhang. 

A.  Verschnittweine. 

§ 20. 

(1)  Dio  Bedingung  der  unmittelbaren  Einfuhr  des  Woincs  aus  deni 
Erzougungsland  ist  erfiillt,  wenn  koine  zwischenzeitige  Lagerung  in  einem  drittcn 
Lando  stattgefunden  hat.  Als  zwischenzeitige  Lagerung  ist  der  lediglich  durch 
Umladen  oder  Erwarten  einer  geeigneten  Beforderungsgelegenheit  hedingte  Auf- 
enthalt  nicht  anzusehen. 

(2)  Die  zwischenzeitige  Lagerung  in  einem  deutschen  Freihafengehiete 
hat  die  AusschlieBung  von  dem  ermiiBigten  Zollsatze  dann  nicht  zui>  Folge,  wenn 
liber  die  Weine  wahrend  dieser  Lagerung  eine  zollamtliche  Kontrolle  ausgeiibt 
worden  ist  und  eine  Bescheinigung  hieriiber  bei  der  Einfuhr  in  das  Zollgebict 
bcigebracht  wird. 

(3)  Zum  Nachweise  der  unmittelbaren  Einfuhr  aus  dem  Erzeuguugslaude 
sind  von  dem  Antragsteller  die  Frachtbriefe  oder  Schiffskonnossemente  und  auf 
Verlangen  aueh  der  geschaftliche  Schriftwechsel  iiber  den  Bezug  der  Sendung 
in  Urschrift  vorzulegen.  Eine  deutsche  t)bersetzung  des  Schriftwechsels  ist  auf 
Verlangen  der  Zollabfertigungsstelle  zu  beschaffen. 

§ 21. 

(1)  Die  Priifung  der  Verschnittweine  auf  das  Vorhandenseiu  der  im  § 19 
angegebenen  Eigenschaften  kaun  nur  bei  den  gemaB  § 2 Abs.  1 fur  die  Untcr- 
suchung  auf  die  Einfuhrfahigkeit  zustiindigcn  Zollstelleu  erfolgen.  Zustandig 
im  einzelnen  Falle  ist  diejenigc  Zollstelle,  bei  welcher  die  Untersuchung  auf  die 
Einfuhrfahigkeit  stattfindet. 

(2)  Die  Absicht  der  Verwendung  als  Verschnittwein  muB  spatestens  vor 
Begimi  der  gemaB  § 6 vorzunehmenden  zollamtlichen  Priifung  erklart  werdeu. 

§ 22. 

(1)  Die  Zollstelle  hat  die  nach  der  Vorschrift  des  § 6 unter  Anlage  1 unter 
B entnommcnen  Proben  von  den  im  § 2 Abs.  2 bezeichneten  Anstalten  oder 
Personen  auBor  auf  die  Einfuhrfahigkeit  aueh  daraufhin  untersuohen  zu  lassen, 
daB  sie  einen  Zuckerzusatz  nicht  erhalten  haben. 

(2)  Hat  die  Untersuchung  der  Proben  zu  keiner  Beanstandung  gc- 
fiilirt,  so  gilt  ihr  Ergebnis  aueh  fiir  die  nicht  untersuchten  GefiiBe  der  Sendung. 
Ist  nach  dem  Ergebnisse  der  Untersuchung  der  Wein  zwar  einfuhrfahig,  aber 
gezuckert,  so  hat  die  Zollstelle,  sofern  nicht  der  Antrag  auf  Zulassung  des  Weines 
als  Verschnittwein  zuriickgezogen  wird,  die  Untersuchung  der  samtlichen  Gc- 
fiiBe  der  Sendung  auf  Zuckerzusatz  lierbeizufiihren. 

(3)  Von  dor  Untersuchung  auf  Zuckerzusatz  ist  mit  den  im  § 8 bezeichneten 
MaBgaben  abzuselien,  wenn  inhaltlich  des  zum  Nachweise  der  Einfuhrfahigkeit 
beigebrachten  auslandischen  Zeugnisses  der  Wein  einen  Zuckerzusatz  nicht 
erhalten  hat. 

§ 23. 

(1)  Die  Untersuchung  der  als  Verschnittweine  erkliirten  Weine  auf  den 
Weingeist-  und  Extraktgehalt  ist,  falls  sie  nicht  bereits  von  dor  Untersuchungs- 
stelle  (Si  2 Abs.  2)  mitbewirkt  worden  ist,  durch  die  Zollstelle  auf  Grand  der  aus 
jedem  Kessolwagen  oder  aus  mindestens  der  Halfte  der  zu  einer  Sendung  ge- 
horigen  Fiisser  zu  entuehmenden  Einzelproben  nach  der  in  der  Anlage  3 
(S.  687)  abgedruckten  Anweisung  vorzunehmen. 

(2)  Falls  die  zollamtliche  Untersuchung  ergibt,  daB  bei  der  ganzen  Sendung 
oder  bei  einem  Teile  der  Fasser  der  Weingeistgehalt  nicht  innerhalb  der  vertrags- 
miiBig  festgesetzten  Grenzen  liegt  oder  der  Extraktgehalt  die  festgesetzte  Mindest- 
grenze  nicht  erreiclit,  so  ist,  sofern  nicht  der  Antrag  auf  Zulassung  des  Weines 
als  Verschnittwein  zuriickgezogen  wird,  sofort  von  Amts  wegen  erne  Unter- 
suchung der  Weinsendung  durch  die  im  § 2 Abs.  2 bezeichneten  Anstalten  oder 
Personen  lierbeizufiihren.  Zu  dem  Zwecke  werden  unter  Beachtung  der  \ or- 
schrift  in  Ziffer  1 Abs.  1 der  vorbezeichneten  Anweisung  nochmals  Proben  ent- 
nommen  und  unter  amtlichem  Verschlusse  der  Untersuchungsstclle  iibersandt. 
Diese  hat  jede  einzelne  Probe  fiir  sich  zu  untersuchen  und  dabei  nach  der  in  An- 
lage 2 Abs.  1 bezeichneten  Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  des  Weines 
mit  der  MaBgabe  zu  verfahren,  daB  der  Weingeistgehalt  nach  Gewichtsteilen 
in  Hundert  anzugeben  ist.  Eine  wiederholte  Vornahme  dieser  Untersuchung 
ist  nicht  zulassig. 
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(3)  Hat  die  Untersuohung  dot  entnommenen  Probon  zu  koiuor  Beaustan.- 
dung  gefiihrt,  so  gilt  ihr  Ergebnia  auch  fur  die  nioht  untersuchton  GefiiBo  dcr- 
selban  Senduug.  MuB  dagogen  auch  nur  fur  ein  einziges  GefiiB  die  Anerkennung 
a Is  Versohnittwein  versagt  werden,  so  siud  sauitliclie  GefiiBo  dcr  Sendung  auf 
ilou  Weingeist-  und  Extraktgehalt  zu  untersuchon. 

(4)  Hinsichtlich  der  Abstandnahmo  von  der  Untersuohung  auf  den  Wein- 
geist- und  Extraktgehalt  findot  die  Vorschrift  im  § 22  Abs.  3 entsprechendo 
Anwendung. 

§ 24. 

(1)  Uber  das  Ergebnis  der  TJntersuchung  auf  den  Weingeist-  und  Extrakt- 
gehalt hat  die  untersuchende  Stelle  ein  schriftliehes  Zeugnis  auszustellen,  in 
welchem  fur  jedes  untersuchte  GefaB  der  Weingeist-  und  Extraktgehalt  an- 
zufiihren  ist.  Mit  dem  Zeugnis  ist  nach  der  Vorschrift  im  § 9 Abs.  2 zu  verfahren. 

(2)  Der  Befund  iiber  die  unmittelbare  Einfuhr  aus  dem  Erzeugungsland 
ist  in  dem  Abfertigungspapier  schriftlich  niederzulegen. 

§ 25. 

(1)  Die  Kosten  der  gemiiB  der  §§  22,  23  vorgenommenen  Untersueiningen 
einschlieBlicli  der  Versendung  der  Probeu  sind  von  dem  Antragsteller  zu  tragen. 

(2)  Fiir  die  zum  Zwecke  dieser  Untersuchungen  entnommenen  und  dabei 
vernichteten  oder  zum  GenuB  unbrauchbar  gewordenen  Proben  kommt  Zoll 
nicht  zur  Erhebung. 

§ 26. 

(1)  Verschnittweine,  welche  nicht  sofort  nach  der  Untersuchung  zum 
Verschneiden  verwendet  oder  weiter  versendet,  werden,  sind  getrennt  von  den 
sonstigen  Weinen  unter  amtlicher  Aufsieht  oder  ZolIverschluB  zu  h'alten. 

(2)  Tritt  aus  irgend  einem  Grunde  vor  der  Durchfiihrung  des  Verschneidens 
die  \ erpflichtimg  zur  Zollentrichtung  ein,  so  ist  der  Zoll  nicht  nach  dem  vertrags- 
ma  Bigen  Satze  fiir  Verschnittweine,  sondern  nach  dem  fiir  andere  Weine  von 
gleichem  Weingeistgehalte  zutreffenden  Satze  der  No.  180  des  Zolltarifs  zu  er- 
heben. 

B.  Versohnittmoste. 

§ 27. 

Frischc  Moste  von  Trauben  zu  rotem  Weine,  die  als  Versohnittmoste 
angemeldet  werden,  sind  nach  der  in  der  Anlage  3 abgedruckten  Anweisung 
auf  ihren  Gehalt  an  Fruchtzucker  und  trockenem  Extrakte  zu  untersuchen. 
Im  iibrigen  finden  alle  vorstehenden  Bestimmungen  fiber  die  Verschnittweine 
smngemaB  auf  die  Versohnittmoste  Anwendung. 

C.  Ausfiihrung  des  Verschnitts. 

§ 28. 

Der  Verschnitt  besteht  in  der  Zumischung  der  untersuchten  Verschnitt- 
weinc  oder  Versohnittmoste  zu  WeiBwein  oder  zu  Rotwein  in  bestimmtem  Mengen- 
vcrhaltnis  und  erfolgt  auf  Anmeldung  unter  amtlicher  Uberwacliung.  Die 
Zumischung  zu  Most  ist  nicht  als  ein  die  Anwendung  des  vertragsmafligen  Zoil- 
satzes  von  15  Mark  fiir  einen  Doppelzentner  begriindender  Verschnitt  anzusohen. 

§ 29. 

Der  \ erschnitt  kann  bei  den  zur  Priifung  der  Verschnittweine  und  Ver- 
-cbnittmoste  befugten  Zollstellen  ( 5 21),  ferner  bei  alien  mit  Niederlagebefugnis 
versehenen  Zollstellen  und  auBerdem  auch  bei  andereu,  von  den  obersten  Landes- 
finanzbehdrden  dazu  crmiicht igten  Zollstellen  auf  Antrag  vorgenommen  werden. 
Die  amtliche  ( berwachung  des  Verschnitts  kann  auf  Antrag  auch  auBerhalb 
dcr  zustandigen  Amtssteile  stattfinden.  Hierfiir  bat  der  Antragsteller  Ge- 
biihren  nach  MaBgabe  der  Zollgebuhrenordnung  zu  entrichten. 

§ 30. 

(1)  Die  Anmeldung  zum  Verschneiden  hat  auBer  den  sonstigen  fiir  dio 
Zollabfertigung  erforderlichen  Angaben,  zu  enthalten: 

a)  Menge  des  zu  verwendenden  Verschnittweins  odor  Versohnittmostes 
in  Liter  und 

b)  Art  (WeiB-  oder  Rotwein),  Abstammung  (inlandisch  odor  ausliindisch) 
und  Menge  fZabl  und  Art  der  GefiiBo  sowie  Litermougo)  des  zu  vor- 
schneidenden  Weines. 
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(2)  VViitl  roter  Wcin  aus  dom  freien  Yerkohre  des  Zollgebiets  zum  Ver- 
schueiden  vorgefiihrt,  so  bedarf  os  auBerdem  dor  Angabe,  daB  keiu  bereits  unter 
amtlicher  Uberwackung  verschnittener  Wein  vorliegt. 

§ 31. 

Die  auf  einmal  zur  Abfertigung  anzumeldende  Mindestmenge  des  Ver- 
schnittweins  oder  Verschnittmostes  wii-d  auf  100  Liter  festgesetzt. 

§ 32. 

Der  zu  verschneidende  weifle  Oder  rote  Wein  muB  den  Anforderungen 
entsprechen,  welche  fur  Wein  iin  Weingesetze  vom  7.  April  1909  (G.R.B1.  S.  393) 
vorgesehen  sind.  Getriinke,  welche  nach  § 13  des  genannten  Gesetzcs  nicht  in 
Verkehr  gebracht  werden  diirfen,  sind  zum  Verschneiden  mit  zollbegiinstigtem 
Verschnittwein  oder  Verschnittmoste  nicht  zuzulassen.  Die  Zollstelle  hat  sich 
von  der  vorschriftsmaBigen  Beschaffenheit  der  zum  Verschneiden  vorgefiihrten 
Weine  zu  iiberzeugen  und  in  Zweifelsfallen  Gutachten  hieriiber  von  einer  der 
im  § 2 Abs.  2 bezeichneten  Anstalten  oder  Personen  auf  Kosten  des  Antrag- 
stellers  einzuholen.  Von  dem  Antragsteller  vorgelegte  Zeugnisse  konnen  nur 
dann  als  ausreichender  Nachweis  anerkannt  werden,  wenn  sie  von  einem  ge- 
priiften  Nahrungsmittelchemiker  auf  Grand  eigener  Untersuchung  von  Proben 
der  zum  Verschneiden  vorgefulirten  Weine  nach  MaBgabe  der  in  Anlage  2 Abs.  1 
bezeichneten  Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  des  Weines  ausgestellt 
sind  und  die  Bescheinigung  enthalten,  daB  die  GefiiBe  unmittelbar  nach  der 
Proheentnahme  durch  eine  Gemcindebehordc  oder  durch  den  Zeuguisaussteller 
derart  verschlossen  worden  sind,  daB  jede  Veranderung  ihres  Inhalts  bis  zur 
Vornahme  des  Verschnitts  verhindert  wird. 

§ 33. 

(1)  Die  Zumischung  von  Verschnittwein  zu  Rotweiu  gleicher  oder  gleich- 
artiger  Beschaffenheit  ist  nicht  als  Verschnitt  im  Siune  der  vertragsiuuBigen  Ab- 
machungeu  anzuerkennen.  Mit  Rucksicht  hierauf  hat  die  Zollstelle  die  zum  Ver- 
schueiden  vorgefhhrten  Rotweine  nach  ihren  allgemeinen  Merkmalen  (Farbe,  Ge- 
schmack,  Dichte,  Alter  u.s.w.)  mit  den  beizumischenden  Verschnittweinen  zu 
vergleichen  und  in  Zweifelsfallen  einer  Untersuchung  durch  eine  der  im  § 2 
Abs.  2 bezeichneten  Anstalten  oder  Personen  auf  Kosten  des  Antragstellers  zu 
uuterwerfen.  Rotwein,  dessen  Gehalt  an  Weingeist  oder  an  trockenem  Extrakte 
die  fiir  Verschnittwein  vorgeschriebene  Mindestgrenze  erreicht,  ist  stets  als  ein 
dem  Verschnittweine  gleichartiger  Wein  anzusehen. 

(2)  Rotweine,  die  durch  Verschneiden  von  weiBen  oder  roten  Weinen 
mit  zollbegiinstigtem  Verschnittwein  oder  Verschnittmoste  hergestellt  sind, 
diirfen  nach  dem  Ubergange  des  Gemisches  in  den  freieu  Verkehr  dos  Zoll- 
gebiets  nicht  wiederholt  zum  Verschneiden  mit  zollbegiinstigtem  Verschnittwein 
oder  Verschnittmoste  zugelassen  werden.  Auf  Erfordern  der  Zollstelle  hat  der 
Antragsteller  durch  Vorleguug  der  gemiiB  § 19  des  Weingesetzes  vom  7.  April 
1909  (R.G.B1.  S.  393)  etwa  gefiihrten  Bucher  oder  in  sonst  geeigneter  Weise 
darzutun,  daB  ein  derartiger  Vorverschnitt  uocli  nicht  stattgefunden  hat. 

§ 34. 

(1)  Der  Zusatz  von  Verschnittwein  oder  Verschnittmost  darf  bei  dem 
Verschnitte  von  WeiBwein  nicht  mehr  als  die  eineinhalbfache  Raummengc  des 
zu  verschneidenden  Weines  (60  vom  Hundert  des  ganzen  Gemisches)  und  bei 
dem  Verschnitte  von  Rotwein  nicht  mehr  als  die  Halfte  der  Raummenge  des 
zu  verschneidenden  Weines  (33  7,  vom  Hundert  des  ganzen  Gemisches)  be- 
tragen.  Die  Mindestmenge  des  Zusatzes  unterliegt,  abgesohen  von  der  Be- 
stimmuug  im  § 31,  keiner  Beschrankung. 

(2)  Wenn  der  Zusatz  von  Verschnittwein  oder  Verschnittmost  die  den 
angegebenen  Verhaltniszahlen  entsprechende  Menge  nicht  erreicht,  so  kann 
der  Zusatz  des  an  der  zulassigen  Ilochstmengc  noch  fehlenden  Tciles  nachtrag- 
lioh  angemeldet  und  mit  der  Wirkung  der  ZollermaBigung  vorgenommen  werden, 
solange  das  Gemisch  nicht  in  den  freien  Verkehr  des  Zollgebiets  uhergegangen  ist. 

§ 35. 

(1)  Die  amtliche  Feststellung  der  Liteimenge  des  Verschnittweius  oder 
Verschnittmostes  sowie  des  zu  verschneidenden  Weines  hat  in  der  Regel  durch 
Vermessung  mittels  geeicliter  GefiiBe  zu  erfolgen.  Soweit  die  Fliissigkeit  sich 
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iu  vollen  Fiissern  tier  gowohuheh  zur  Versendung  vou  Wein  benutzten  Art 
befiudet,  kann  die  Litermenge  aus  dem  Gewichte  dos  gefiillten  Fusses  iu  dor 
Weise  bereohnefc  werden,  dab  fur  jedes  Kilogramm  dieses  Gewichts  0,8547  Liter 
iu  Ansatz  gebracht  werden.  Ebenso  kann  die  Litermenge  bei  niobt  vollgofiillten 
Fassern  durch  Umrechnung  airs  dem  Eigengewichte  des  Weines  nacb  MaBgabo 
des  § 4 A 2 b des  Weinlagerregulativs  ermittelt  werden. 

(2)  Bleibt  gegen iiber  dor  Meuge  des  zu  yersebneidenden  Weines  die  Mongo 
des  Versehnittweines  Oder  Verscbnittmostes  offenbar  betrachtbeh  hinter  dor 
zuliissigen  Hdchstmenge  zuriick  und  soil  das  Gomisch  sogleich  in  den  freien  Ver- 
kehr  treten,  so  kann  von  der  Ermittelung  der  Litermenge  des  zu  verschneidendeu 
Weines  abgesehen  werden. 

§ 36. 

(1)  Die  zum  Yerscbnitt  in  offentliohe  Niederlagen  Oder  in  Privatlager 
unter  amtbehem  MitverschluB  eingebraebten  inliindiscben  Weine  behalten  ilire 
Eigenschaft  als  Giiter  des  freien  Yerkelirs  bei,  sind  jedoch  abgesondert  zu  lagern. 

(2)  Innerbalb  desselben  Teilungslagers  konnen  Verscbnittweine  und  andere 
FaBweine  gelagert  werden,  obne  dafl  dadurcb  der  biibero  Zollsatz  der  letzteren 
fur  den  ganzen  Lagerbestand  begriindet  wird,  wenn  die  Verscbnittweine  von 
den  anderen  FaBweinen  durch  raumliche  Trennung  oder  nacb  dem  Ermessen 
der  Zollstelle  in  sonst  geeignet  erscheinender  Weise  auseinandergebalten  werden. 

D.  Behan dlung  der  versebnittenen  Weine. 

§ 37. 

(1)  Das  durch  Verscbneiden  von  unverzolltem  auslandischen  Weine 
erbaltene  Gemiscb  ist,  wenn  es  niebt  sofort  in  den  freien  Verkehr  gesetzt  wird, 
bis  dahin  in  einem  abgegrenzten  Raume  der  offentbehen  Niederlage  oder  eines 
unter  amtlichem  Mitverscblusse  stebenden  Privatlagers  oder,  in  Ermangelung 
solcher  Raume,  auf  Kosten  des  Antragstellers  in  einem  anderweiten  geeigneten, 
unter  am tlichen  MitverschluB  zu  nebmenden  Raume  aufzubewahren  und  bleibt 
anch  bei  Yersendung  auf  Begleitscbein  I sowie  im  Falle  seiner  Belassung  in  der 
offentlichen  Niederlage  oder  in  einem  unter  amtlichem  Mitverscblusse  stehenden 
Privatlager  nach  dem  anteiligen  Yerhaltnisse  des  darin  entbaltenen  auslandischen 
Yerschnittweines  oder  Verscbnittmostes  und  anderen  auslandischen  FaBweins 
zohpflichtig.  Das  Gemiscb  ist  im  Niederlageregister  imter  Anschreibung  des 
Zollbetrags,  welcher  nacb  MaBgabe  des  Mischungsverhaltnisses  auf  dem  Ge- 
mische  lastet,  als  ,,verscbnittener  Wein“  festzubalten. 

(2)  Ebenso  ist  sinngemafi  zu  verfahren,!  wenn  aus  dem  freien  Verkehre 
des  Zollgebiets  zum  Verscbneiden  vorgefiihrte  Weine  nacb  Yornahme  eines 
Teilversehnitts  (I  34  Abs.  2)  in  der  offentlichen  Niederlage  oder  in  einem  unter 
amtbehem  Mitverscblusse  stebenden  Privatlager  belassen  oder  auf  Begleit- 
schein  I versendet  werden,  um  die  spatere  Erganzung  des  Zusatzes  von  Ver- 
schnittwein  oder  Verschnittmost  auf  die  zulassige  Hochstmenge  niebt  auszu- 
schlieBen. 

(3)  Den  obersten  Landesfinanzbehorden  bleibt  iiberlassen,  weitere  fiir 
die  Zollsicherheit  erforderbche  Bestimmungen  iiber  die  zobamtbebe  Behand- 
lung  des  versebnittenen  Weines  auf  den  offentbeben  Niederlagen  sowie  den 
unter  amtbehem  Mitverschlusse  stehenden  Privatlagern  zu  treffen  sowie  aucb 
die  erforderbehen  Erganzungcn  beziigbeh  der  Buchfiihrung  u.  s.  w.  vorzu- 
schreiben. 

E.  Besondere  Erleichterungen. 

§ 38. 

Die  obersten  Landesfinanzbehorden  sind  ermachtigt,  fiir  diejonigen  Wein- 
bauer,  welche  nicht  mebr  als  1 Hektar  Weinland  besitzon,  nur  selbstgewonnonen 
Wein  verscbneiden  und  niciit  zugleich  Weinhiindler  sind,  Erleichterungen  bo- 
z'igbch  der  Cberwachung  der  Verwendung  von  Verscbnittweinon  eintreten  zu 
lassen.  Die  Yornahme  des  Verschnitts  darf  jedoch  nur  unter  zoUamtlichor 
Aufsicht  stattfinden. 

5 39. 

Die  obersten  Landesfinanzbehorden  sind  cnmichtigt,  die  Amvendung  des 
vertragsmaBigen  Zollsatzes  fiir  Vcrschnitt  weine  oder  Verscbnittmosto  nacb  hirer 
% erwendung  zum  Verscbneiden  von  Wein  ausnabmswolso  in  denjenigen  Fiillou 
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zu  genehmigen,  in  welchen  don  vorstehcnden  Bestimmungen  vcrseheutlich  nicht 
vdliig  entsprochen  worden  ist.  Die  liiernach  gewalirten  Vergiinstigungen  Hind 
in  das  von  den  obersten  Landesfinanzbehordon  deux  Reickskanzler  beliufs  Vor- 
lage  an  den  Bundesrat  alljahrlich  mitzuteilende  Verzeichnis  der  aus  Billigkeits- 
riicksichten  auf  gemeinsohaftliche  Rechnung  bewilligten  Zollerlasse  aufzunehmen. 


b)  Wein  zur  Kognakbereitung. 

§ 40. 

(1)  Zur  Kognakbereitung  bestimmte  Weine  in  Fiissem  oder  Kesselwagen 
mit  cinem  Weingeistgehalte  von  nicht  mehr  als  20  Gewichtsteilen  in  100  unter- 
liegen,  vvenn  sie  einen  anderen  Zusatz  als  aus  Wein  gewonnenen  Weingeist  nicht 
enthalten  und  ilire  Erzeugung  in  Tarifvertrags-  Oder  meistbegiinstigten  Staaten 
aufier  Zweifel  stebt,  deni  ermiidigten  Zolisatze  von  10  Mark  fur  1 Doppelzentncr, 
so  fern  sie  mit  fein  zerriebenem  Kochsalz  in  Menge  von  2 vom  Hundert  ihres 
Reingewickts  amtlich  ungeniedbar  gcmacht  (denaturiert)  werden  oder  ilire 
V ervvendung  zur  Kognakkereitung  unter  Erfiillung  der  in  den  §§  41 — 45  vorgc- 
sobriebenen  Bedingungen  stattfindet. 

(2)  Der  Zollpflichtige  hat  durcb  Besckeinigungon  der  auslandiscben 
Lieferer  oder  in  anderer  Weise  (Vorlegung  von  Reclmungen,  kaufmannischem 
Schriftwechsel  oder  dgl.)  glaubhaft  darzutun,  dad  der  Wein  einen  anderen 
Zusatz  als  aus  Wein  gewonnenen  Weingeist  niclit  enthalt. 

(3)  Die  Untersuchung  der  zur  Kognakbereitung  bestkumten  Weine  auf 
den  Weingeistgehalt  ist  durch  die  Zollstelle  nach  der  in  der  Anlage  2 abge- 
drnckten  Anweisung  vorzunebmen. 

§ 41. 

(1)  Wer  Wein  mit  dem  Anspruch  auf  den  ermadigten  Zollsatz  von 
10  Mark  zur  Kognakbereitung  zu  vervvenden  beabsicbtigt,  bat  — vorbebaltbcb 
dor  in  den  §§  40  (Denaturierung)  und  45  zugelassenen  Ausnabmen  — um  die 
Bowilligung  eines  Teiluugslagcrs  unter  amtlichem  Mitverscblusse  (§  1 Abs.  1 
Ziffer  1 des  Weinlagerregulativs)  fur  Fadweine  einzukommen. 

(2)  Das  beantragte  Weinteilungslager  kann  auch  an  Ortcn  bewilligt 
werden,  welcbe  nicht  der  Sitz  einer  Zoll-  oder  Steuerstelle  sind  (§  2 Abs.  1 des 
Privatlagerregulativs).  Von  dem  im  § 2 Abs.  2 des  Weinlagerregulativs  vorge- 
schriebenen  Erfordernis  eines  regelmadigen  Lagerbestandes  u.  s.  w.  darf  Ab- 
stand  genommen  werden. 

§ 42. 

(1)  In  das  Tcilungslagcr  diirfen  nur  solchc  in  Fassern  oder  Kesselwagen 
eiugcfiihrten  Weine  mit  eincm  Weingeistgehalte  von  nicht  mehr  als  20  Gewichts- 
tcilou  in  100  aufgenommen  werden,  die  einen  anderen  Zusatz  als  aus  Wein  ge- 
wonnenen Weingeist  nicht  enthalten  und  doren  Erzeugung  in  Tarifvertrags- 
odcr  meistbegiinstigten  Staaten  auder  Zweifel  stelit. 

(2)  Die  in  das  Teilungslager  aul'genommenen  Weine  diirfen  lediglieh 
zur  Kognakbereitung  in  der  Gewerbsanstalt  des  Lagerinhabers  verwendet  werden. 
.ledo  anderweite  Verwendimg  bedarf  der  nur  ausnahmsweise  zu  erteilenden 
Genehmigung  des  zustandigen  Hauptamts. 

§ 43. 

(1)  Die  Verarbeitung  des  zur  Kognakbereitung  abgcmeldoten  Weines 
wird  amtlich  iiberwacht.  Die  Uberwachung  kann  auf  die  tTberfii hrung  des  Weines 
auf  das  Brenugeriit  beschrankt  werden,  wenn  nach  den  vorhandenen  Anlagen 
cin  sichcrer  Vcrschlud  des  Brenngerats  zu  bcwerkstelligen  ist  und  kein  Zweifel 
bcstcht,  dad  die  Verarbeitung  auf  dem  Brenngerat  crfolgt,  um  Kognak  zu  ge- 
winnen. 

(2)  In  der  Abmeldung  ist  die  Beaufsichtigung  der  tiberf aiming  der  bc- 
treffenden  Wcinmenge  auf  das  Breimgcriit  und  die  Uberwachung  der  Kognak- 
bereitung oder  der  erfolgte  Vcrschlud  des  Brenngerats  amtlich  zu  bescheinigen. 

§ 44. 

Die  weitere  Behandlung  des  gewonnenen  Kognaks  erfolgt  nach  den 
gesetzlichen  Vorschriften  liber  die  Besteuerung  des  Braun tweins  und  den  dazu 
erlassenen  Ausfiihrungsbestimmungen. 
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§ 45. 

Weiin  dor  Weiu  unmittelbar  von  dor  Zodstolle  unter  amtlichor  Aufsicht 
in  die  Brounoreiriiume  verbraoht  und  dort  sofort  unter  amtlioher  Aufsicht  vor- 
arbeitet  worden  soil,  bedarf  es  dor  Eiurichtung  einos  Teiliuigslagers  nioht. 

§ 40. 

Fur  die  zodamtdohen  Abfertigungen  sowie  fiir  die  tiberwaohung  der 
Verwendung  des  Weins  sind  Gebiihren  nach  MaBgabe  der  Zodgebiihronorduung 
zu  entrichton. 

c.  Anderer  W e i n und  Most. 

§ 47. 

Die  Untersuchung  von  anderem  Weine  und  Moste  der  Tarifuummor  ISO, 
als  Versehnittwein,  Verschnittmost  und  Wein  zur  Kognakbereitung,  auf  den 
Weiugeistgehalt  ist  von  der  Zollstelle  naoli  der  in  der  Anlage  5 abgedrucktcn 
Anweisung  vorzunehmen,  sofern  sie  nicht  von  der  Untersucbungsstelle  ($  2 Abs.2 ) 
mitbewirkt  worden  ist. 


Auneisung  fur  die  Zollbcliorrieii  zur  Feststellung  tier  G'leicliartigkeit  soivie  zur 

Probeentnahine. 

A.  Feststellung  der  Gleichartigkeit. 

I.  Fiir  die  Beurteilung  der  Gleichartigkeit  einer  Sendung  ist  lediglich  der 
Iuhalt,  nicht  die  Art  der  Verpackung  inaBgebend. 

Zur  Priifung  der  Gleichartigkeit  ist  zunachst  festzustellen,  ob  nach  den 
Angaben  in  den  Begleitpapieren  ( Rechnungen,  Frachtbriefen,  Kounosseuieuten, 
Ladescheinen  und  dergleichen)  oder  sonstigen  Schriftstiicken  ein  gleichartiges 
Erzeugnis  vorliegt.  Als  gleichartig  kann  eine  Sendung  hierbei  nur  betraehtet 
werden,  wenn  das  Erzeugnis  in  alien  Packstucken  der  Sendung  das  gleiclie, 
also  von  der  namlichen  Herkunft  und  der  namlichen  Besehaffenheit  ist.  Er- 
zeugnisse  von  verschiedenen  Herkunftsorten,  desgleichen  nach  Sortenbezeich- 
nung,  Jahrgang,  Preis  von  einander  verschiedene  Weine  einer  Sendung  gelten 
nicht  als  gleichartig,  auch  wenn  sie  aus  ein  und  demselben  Weinbaugebiet,  aus 
ein  und  demselben  Weinbaubezirke  (Gemarkung)  stammen.  Domnach  sind  auch 
bei  gleicher  Sortenbezeichnung  Weine  als  verschiedenartig  anzusehen,  wenn  sic 
mit  verschiedener  Jahrgangsbezeichnung  eingehen  oder  im  Preise  von  einander 
abweichen. 

II.  Zur  Priifung  auf  die  gleichartige  Besehaffenheit  des  Erzeugnisses  und 
ihre  (jbereinstimmung  mit  den  Angaben  in  den  Begleitpapieren  u.  s.  w.  sind  der 
Sendung  nach  MaCgabe  der  folgenden  Bestimmungen  Proben  zu  entnehmcn 
und  auf  Farbe,  Geruch,  Geschmack  und  Fltissigkeitsgrad  zu  priifen. 

1.  Bei  Sendungen  in  Kesselwagen  ist  jedem  Kesselwagen  (jeder  Abteilung 
eines  solehen)  eine  Probe  von  etwa  100  corn  zu  entnehmen. 

2.  Bei  Sendungen  in  Fassem  oder  anderen  Umschliefiungen,  ausgenom- 
>men  Flaschen,  von  gleicher  Art  und  GroBe  sind  Proben  je  von  etwa 
50  cem  aus  dem  20.  Teile,  mindestens  aber  aus  2 Packstiickcu  dor 
Sendung  zu  entnehmen. 

3.  Sind  im  Falle  unter  2 die  Fasser  oder  anderen  UmschlieBungen,  aus- 
genommen  Flaschen  von  ungleicher  Art  oder  GroBe,  so  sind  Proben 
je  von  etwa  50  com  aus  dem  20.  Teile,  mindestens  aber  aus  jo  2 Pack- 
stucken  jedes  Anteils  zu  entnehmen. 

4.  Bei  Sendungen  teils  in  Kesselwagen,  teils  in  Fiissern  oder  anderen 
UmschlieBungen,  ausgenommen  Flaschen,  ist  nach  Lage  des  Falles  in 
sinngcmaBer  Weise  entwedor  nach  II  2 odor  II  3 zu  verfahren. 

5.  Bei  Sendungen  in  Flaschen  ist  die  Priifung  auf  die  Angaben  in  don 
Begleitpapieren , die  Farbe  des  Weincs  und  die  Ausstattuug  der 
Flaschen  zu  beschranken;  Flaschen  sind  nicht  zu  offnen. 

0.  Teile  einer  Sendung  werden  als  selbstandige  Sendungen  behuudolt. 

lii.  Fiir  die  Entnahme  der  Weinproben  aus  Fiissem  sind  Stochhebor  aus 
Glas  zu  benutzen,  bei  Traubenmost  und  Traubenrnaisehe  sind  auch  andero 
Helujr  zulassig. 

IV.  Die  entnoinmenen  Proben  diirfon  nicht  mitoiuauder  vermischt  worden. 
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J3.  Probeuentnahmo  zur  chomiscliou  Untersuchuug. 

I.  J)ie  Anzahl  dor  Proben  riohtet  sich  nacli  folgcndon  Bestimmungen- 
Es  sind  zu  entnehraen: 

1.  bei  Sendungen  in  Kesselwagen 

aus  jedenx  Wagen  (jeder  Abteilung  eines  solchen)  1 Probe; 

2.  bei  Sendungen  in  Fassem 

a)  mit  gleichartigem  Inhalt: 

bei  1 bis  100  Fassem Probe 

bei  mehr  als  100,  aber  weniger  als  201  Fassern  2 Proben 

bei  mehr  als  200,  aber  weniger  als  301  Fassern  3 Proben 

u.  s.  w.,  soda!3  auf  je  100  weitere  Fasser  1 Probe  ontfallt. 

Wenn.das  Gesamtgewiclit  von  je  100  Fassern  mehr  betragt  als 
30  000  kg,  sind  bei  einem  Gesamtgewichtc  der  Sendung  von  30  000 
bis  60  000  kg  2 Proben,  von  60  000  bis  90  000  kg  3 Proben  zu  ent- 

nehmen  u.  s.  w.,  sodaB  auf  je  weitere  30  000  kg  der  Sendung  1 Probe 

entfallt. 

b)  mit  ungleichartigem  Inhalt: 
von  jedem  Anted  1 Probe. 

Bestelien  die  einzolnen  Anteile  einer  Sendung  aus  mehreren 
Fassern  mit  gleichartigem  Inhalt  und  betragt  die  Zahl  der  Fasser 
eines  solchen  Anteds  mehr  als  100,  oder  iibersteigt  das  Gesamt- 
gewicht 30  000  kg,  so  richtet  sich  die  Zahl  der  Proben  aus  dieseut 
Anteil  nach  den  Bestimmungen  unter  a. 

3.  bei  Sendmigen  in  anderen  Umschlieflungen,  ausgenommen  Flaschen, 
ist  sinngemaB  nach  2 zu  verfahren. 

4.  bei  Sendungen  in  Flaschen 

a)  mit  gleichartigem  Inhalt: 

von  je  2500  Flaschen l Probe; 

b)  mit  ungleichartigem  Inhalt: 

von  je  2500  Flaschen  jeder  Sorte  . 1 Probe. 

5.  Weun  auf  Grand  der  vorstehend  unter  A vorgeschriebonen  Prhfuug 
Zweifel  fiber  die  Gleichartigkeit  einer  Sendung  oder  cinzclncr  Teilc 
bestelien,  so  ist  von  jedem  nach  Ansicht  der  Zollstelle  als  verschieden 
in  Betracht  kommenden  Teile  1 Probe  fur  die  chemisette  Untersuchuug 
zu  entnehmen. 

6.  Ini  Fade  des  § 6 Abs.  1 Satz  4 der  Weinzollordnung  ist  aus  jedem 
oinzelnen  Packstucke,  beim  Eingang  in  Flaschen  auf  je  500  Flaschen 
1 Probe  fur  die  chemisette  Untersuchung  zu  entnehmen. 

II.  Die  Menge  der  einzelnen  Probe  ist  auf  mindestens  ®/4  1 oder  Vi  Flasclie 
zu  bemessen.  Die  Zollstede  ist  befugt,  in  besonderen  Fallen  eine  groBere  Menge 
oder  auf  Ersuchen  der  Untersucliungsstede  eine  Ersatzprobe  zu  entnehmen. 
Wcun  der  Verfugungsbereclitigte  auf  eine  moglichst  schnelle  Abfertigung  der 
Sendung  Wert  legt  und  die  Beschaffung  einer  Ersatzprobe  mit  Zeitverlust  ver- 
buuden  ist,  so  ist  mit  Zustimmung  des  Verfugungsbereohtigten  die  doppelte 
Menge  der  Probe  zu  entnehmen. 

III.  Die  Bestimmungen  unter  A III  und  IV  finden  Anwendung. 

IV.  Die  fur  die  Proben  aus  Fassern  und  Kesselwagen  zu  verwondeuden 
Flaschen  und  Korke  miissen  vollkommen  rein  sein.  Kriige  oder  undurclisichtige 
Flaschen,  in  denen  etwa  vorhandene  Unreinlichkeiten  nicht  erkannt  werden 
kbnuen,  durfen  nicht  verwendet  werden. 

V.  Bei  Traubenmost-  und  Traubenmaischeproben  sind  folgende  Yor- 
schriften  zu  beaehten: 

1.  Zur  Entnahme  der  Proben  sind  Flaschen  von  etwa  1 1 Rauiniuhalt 
zu  verwenden. 

2.  Die  Proben  sind  aus  der  mittleren  Fliissigkeitssehicht  zu  entnehmen. 
Hierbei  ist  darauf  zu  achten,  daB  die  Proben  von  Schalen,  Teilen  der 
Kamme  und  dergleichen  freibleiben.  Die  Proben  durfen  nicht  filtriert 
werden. 

3.  Die  Proben  sind  in  der  Weise  haltbar  zu  machen,  daB  die  mit  den 
Proben  nur  zu  drei  Viorteln  gefiillten  Flaschen  fest  verkorkt,  zugc- 
bunden  und  darauf  eine  halbe  Stunde  lang  im  Wasserbade  auf  70°  C 
erhitzt  werden. 
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4.  Yon  der  Haltbarmaohung  ist  abzusehen 

a)  wenn  die  Proben  ohne  groBeren  Zeitverlust  an  die  Untersuchungs- 
stelle  abgebefert.  werden  kiinnen, 

b)  wenn  die  Proben  nieht  mehr  deutlich  garen  und  lceinen  siiBen  Ge- 
sohmack  zeigen. 

YI.  Jede  Flasche  ist  amtlich  zu  yersehlieBen  und  mit  einem  anzukleben- 
den  Zettel  zu  versehen,  auf  dem  die  zur  Feststellung  der  Namlichkeit  not- 
wendigen  Yermerke  angegeben  sind. 

In  einem  Begleitschreiben,  zu  dem  das  beigefiigte  Muster  verwendet 
werden  kann,  ist,  soweit  mdglieh,  anzugeben: 

1.  Name  und  Woknort  des  Absenders,  des  Empfangers  und  des  Ver- 
fiigungsberechtigten ; 

2.  Zahl,  Art,  Zeichen,  Yammer  und  Gewioht  der  Kessehvagen,  Fasser 
Oder  anderen  UmschlieBungen; 

3.  Art  und  Farbe  des  Weines,  des  Traubenmostes,  der  Traubenmaische ; 

4.  Herkunft  (Erzeugimgsland,  Weinbaugebiet,  Gemarkung,  Lage)  des 
Weines,  des  Traubenmostes,  der  Traubenmaische,  bei  Wein  auch  der 
Jahxgang; 

5.  bei  Fassern  und  Kessehvagen  der  Fiillungsgrad  und  wie  weit  etwa  die 
Kahmbildung  eingetreten  ist; 

B.  ob  die  Proben  aus  AnlaB  von  Zweifeln  iiber  die  Gleichartigkeit  ent- 
nornmen  wurden  (B  I 5) ; 

7.  bei  Traubenmost  und  Traubenmaische,  ob  sich  diese  in  Garung  be- 
finden  Oder  wegen  Mangels  an  Garung  des  Zusatzes  garungshemmender 
Stoffe  verdachtig  erscheinen. 

8.  bei  der  Entnahme  der  Proben  etwa  gemachte  besondere  Beobachtungen. 

Fiir  mehrere  Proben  der  gleichen  Sorte  geniigt  ein  Begleitschreiben. 

VII.  Die  Begleitpapiere  der  Sendung  sind  der  Untersuchungsstelle  auf 
Erfordern  zur  Einsichtnahme  zuzusenden. 

VIII.  Die  Proben  sind  sofort  nach  der  Entnahme  an  die  Untersuchungs- 
stelle zu  befordern.  Ist  die  Absendung  nicht  alsbald  ausfiihrbar,  so  sind  die 
Flaschen  an  einem  vor  Sonnenlicht  geschiitzten  kiihlen  Orte  liegend  aufzube- 
wahren.  Bei  Jungwein,  Traubenmost  und  Traubenmaische  ist  wegen  ihrer 
leichten  Yeranderlichkeit  auf  besonders  schnelle  Beforderung  Bedaeht  zu 
nehmen. 


Zollamt  I Berlin 
Nr.  3150 


Muster. 

(Zu  Anlage  1.) 

Berlin,  den  3.  Miirz  1911. 

NW.  40,  Alt-Moabit  145 


Begleitschreiben 
fiir  Proben  zur  ehemischen  Untersuchung. 

1.  Zahl  der  Proben:  1 Flasche  Wein,  Traubenmost,  Traubenmaische. 

-•  Bezeichnung  und  No.  des  zollamtlichen  Abfcrtigungspapiers : 
a;  Zollbegleitschein  I,  Ladungsverzeichnis  Nr.  1335. 
bj  tiberwiesen  vom  Grenzeingangsamt  zu  Hamburg,  Amerikahoft. 

c)  Ernpfangsregister  No.  345. 

3.  Name  und  Wohnort; 

a)  des  auslandischen  Absenders:  Charles  Meunier,  Bordeaux. 
t>)  des  Empfangers:  W.  Muller,  Berlin,  Friedrichstr.  200. 

c)  des  Verfiigungsberechtigten:  R.  Schulz,  Berlin,  Lohrter-Str.100,  Spediteur. 
I.  Lagerort  desWeines,  des  Traubenmostes,  der  Traubenmaisohe : Zollschtippon  (i. 

5.  a)  Zahl  und  Art  der  UmschlieBungen:  8 Oxhoftfiisser. 

b)  Zeichen  und  No.  der  UmschlieBungen:  C.  M.  8413  bis  8420. 

c)  Gewioht  der  Sendung:  2144  kg. 

0.  Art  und  Farbe  des  Weines,  des  Traubenmostes,  der  Traubenmaische:  ltoter 
Bordeaux  wein. 
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An  hang. 


7.  Herkunft  des  Weines,  des  Traubemnostes,  der  Traubenmaische- 

a)  Erzeugungsland:  Frankreich. 

b)  ^“^ak  BeZirk  (Weinbaugebiet’  Gtemarkung,  Lage):  Bordeaux,  Chateau 

e)  Bei  Wein  Jahrgang:  1910. 

8.  Bei  Fassern  und  | a)  Fiillungsgrad : Fast  spundvoU. 

Kesselwagen ; ' b)  1st  Kahmbildung  eingetreten  und  wieweit?  Nein. 

9.  Sind  die  Proben  aus  AnlaB  von  Zweifeln  iiber  die  Gleichartigkeit  entnominen 

wovdeu  ? Nein. 

10.  Bei  Traubenmost  i a)  Sind  die  Proben  haltbar  gemacht  oder  nicht?  — 

uud . | b)  1st  alkoholische  Garung  eingetreten  oder  besteht  der 

Traubenmaische:  (.  Verdacht  auf  Zusatz  garungshemmender  Stoffe  ? — 

11.  Bei  Verschnitt-  . a)  Soil  festgestellt  werden,  ob  der  Wein  eineu  Zucker- 

wein:  J zusatz  erhalten  hat?  — 

| b)  Sollen  der  Weingeist-  mid  Extraktgehalt  mitgeteilt 
werden?  — 

12.  Bei  Entnahme  der  Proben  etwa  gemaohte  besondere  Beobachtungen : — 

Neumann. 


An  das  Nahrungsmittel-Untersuchungsamt 
der  Landwirtschaftskammer  fur  die  Provinz 
Brandenburg 

hier  NW.  40, 

(Untersuchungsstelle. ) Kronprinzenufer  5/0. 


(Unterschrift.) 


A n lage  2. 


Anweisiing  fiir  die  Uiiteisucluiiigsstellen  zur  chemise-lien  Uiitersucliiing  von  Wein, 

Traubenmost  und  Traubenniaisclie. 

Bei  der  Untersuchuug  von  Wein  ist  nach  der  Anweisuug  des  Bundesrats 
zur  chemischen  Untei-suchung  des  Weines1),  bei  der  Untersuclmng  von  Trauben- 
most und  Traubenmaische  in  sinngemafler  Amvendung  dieser  Amveisung  zu 
verfahren. 

Die  Wahl  des  Untersuchungsverfahrens  bei  der  Ermittlung  solcher  Stoffe, 
die  in  der  Amveisung  nicht  beriicksichtigt  sind,  bleibt  dem  Ermessen  des  Sacli- 
verstiindigen  iiberlassen. 

I.  Fiir  den  Umfang  der  Untersuchung  der  Proben  zur  Feststellung  der 
Einfuhrfahigkeit  golten  die  folgenden  Vorschriften: 

A.  Bei  alien  Proben  ist  auszufiihren: 

1.  bei  WeiOweiu : 

a)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Alkoliol, 

)»)  die  Bestimmung  des  Gebaits  an  Extrakt  (auf  direktem  Wege), 

c)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  freien  Sauren  (Gesamtsiiure), 

2.  bei  Rotwein: 

a)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Alkoliol, 

b)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Extrakt  (auf  direktem  Wege), 

e)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  freien  Sauren  ( Gesamtsiiure ), 

d)  auBerdem  ist  festzustellen,  ob  die  in  dem  Rotwein  enthaltene 
Menge  Schwefelsaure,  auf  1 1 berechuet,  nicht  melir  betriigt,  als 
2 g neutralen  schwefelsauren  Kaliums  entspricht;  liierboi  ist  die 
Anwendung  eines  abgekiirzten  Bestimmungsverfalirens,  dessen 
Wahl  dem  Sachverstandigen  iiberlassen  bleibt,  zuliissig.  ii'ird 
dabei  nicht  mit  Sicherheit  festgestellt,  dal.i  der  Gehalt  an 
Schwefelsaure  unter  dem  zulassigen  Grenzwert  liegt,  so  ist  die 
Bestimmung  nach  dem  Untersuohungsverfahren  in  der  An- 
weisuug  erneut  auszufiihren; 

2.  bei  SiiBwein  (siiBem  Dessert-  und  Siidwein): 

a)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Alkoliol, 

b)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Extrakt  (aus  der  Dichte), 

e)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  freien  Sauren  ( Gesamtsiiure) , 

d)  die  Priifung  auf  Rohrzucker, 


*)  Vgl.  Zentralbl.  fiir  das  Deutsche  Reich  1896,  S.  197  und  von  1901,  S.  234. 
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4.  bei  Traubenmost  Oder  Traubenmaisohe : 

a)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Alkohol, 

b)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  freien  Siiuren  (Gesamtsaure), 

o)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Zucker,  sofern  die  Probe  nicht 
voDstandig  vergoren  ist.  Die  Bestimmung  des  Zuokers  kanu 
auch  durch  Titriereu  mit  Fehling  sober  Liisung  naoh  dem  in  der 
Anlage  3 angegebeueu  Verfahren  ausgefiilirt  werden. 

d)  bei  Maischen  zur  Rotweinbereitung  ist  auBerdem  testzustellen, 
ob  die  darin  onthaltene  Menge  Schwefelsiiure,  auf  1 1 bereohuet, 
uicht  mehr  betriigt,  als  2 g neutralen  sckwefelsauren  Kaliums 
entspricht,  wobei  wie  vorstehend  unter  2 d zu  verfahren  ist. 

B.  Falls  das  Aussehen,  dor  Geruch,  der  Gesehmack  der  Proben  oder 
sonstige  Verdachtsgriinde  es  notwendig  erseheinen  lassen,  ist  jo  nach 
den  Umstanden  auBer  den  unter  A 1 bis  4 vorgeschriebenen  Priifungen 
noeh  anszufiihren : 

1.  bei  WeiBwein,  Ti'aubenmost  und  Traubenmaisohe: 

a)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  schwefliger  Saure, 

b)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Gesamtweinsaure, 

c)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  fliichtigen  Sauren, 

d)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Mineralbestandteilen, 

e)  bei  unvollstandig  vergorenem  Weine  die  Bestimmung  des  Gc- 
halts  an  Zucker: 

2.  bei  Rotwein: 

. a)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  schwefliger  Same, 

b)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Gesamtweinsaure. 

c)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  fliichtigen  Sauren, 

d)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Mineralbestandteilen, 

e)  bei  unvollstandig  vergorenem  Weine  die  Bestimmung  des  Ge- 
halts an  Zucker; 

f)  die  Priifung  auf  fremde  Farbstoffe; 

3.  bei  SuBwein  (siiBem  Dessert-  und  Siidwein): 

a)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  schwefliger  Saure, 

b)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Gesamtweinsaure, 

c)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  fliichtigen  Sauren, 

d)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Phosphorsaure, 

e)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Rohrzucker, 

f)  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Mineralbestandteilen. 

O.  Dem  Ermessen  des  Sachverstandigen  bleibt  es  iiberlassen,  jo  naeli 
Lage  des  Falles  auBer  den  unter  A und  B angefiihrten  nocli  eine  oder 
mehrere  Priifungen  vorzunehmen,  die  sich  auf  den  Nachweis  der  hoi 
der  Weinbereitung  nicht  zulassigen  Zusatze  beziehen  (§§  13,  14  des 
Weingesetzes;  Ausfuhrungsbestimmungen  zu  §§  4,  11,  12;  10,  10;  13). 

Bei  einem  Teile  der  Proben  sind  diese  Untersuchungen  regelmiiBig 
vorzunehmen,  sodaB  im  Jahresdurchschnitt  5 v.  H.  aller  Proben  auch 
den  Priifungen  unter  B und  C unterzogen  werden.  Hierbei  ist  ius- 
besondere  auf  die  etwaige  Anwesenheit  der  im  Ausland  als  Zusatz 
erlaubten,  im  Inland  aber  verbotenen  Stoffe'  zu  achten. 

II.  Die  Wahl  der  Verfahren  zur  Feststellung  der  Gleioliartigkeit  der 
Proben  bleibt  dem  Sachverstandigen  iiberlassen. 

III.  Die  Kinzelbestimrnungcn  sind  in  der  Regel  nur  einmal  auszufiihren. 
Derjenige  Teil  der  Untersuchung  aber,  der  zu  einer  Beanstandung  gefiihrt  hat, 
ist  zn  wiederholeu. 


Anlage  3, 

Anweiaung  fur  die  zollamtliche  Untersuchung  von  Verschnittwoln  und  Vorschnitt- 
most  auf  den  Weingeist-  oder  den  Fruclitzuckcr-  und  don  Kxtniktgehult. 
Die  Untersuchung  der  Verschnitt weine  und  Verschnittmoste  hat  sich  auf 
die  EmiUtelung  des  Gehalts  an  Weingeist  oder  Zucker  und  an  Extrukt.  zu  er- 
strecken.  Bei  fertigem  Weine  (reinem  vergorenen  iTaubcnsufto)  kanu  von  der 
Bestimmung  des  Zuckergehaltes  abgesehen  werden. 
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Anhang. 


1.  Entnahme  und  Vorbereitung  der  Probe  n. 

Die  Proben  fiir  die  Untersuchung  sind,  soweit  nicht  nach  den  bestehenden 
Bestimnrungen  Erleichternngen  zulassig  sind,  aus  j e d e m Kesselwagen  oder 
aus  mindestens  der  Halfte  der  zu  einer  Sendung  gehorigen  Fasser 
zii  entnehmen,  und  zvvar  mittels  Stechbebers  in  einer  Menge  von  je  etwa  0,4  Liter. 
Eine  Vermischung  der  Proben  miteinander  ist  nicht  zulassig,  es  mu8  viebnehr 
jede  einzelne  Probe  fur  sicb  untersucbt  werden. 

Die  Proben  sind  von  ilirem  etwaigen  Kohlensauregehalte  durch  wieder- 
holtes  kraftiges  Scbiitteln  moglichst  zu  befreien  und,  wenn  sie  nicht  klar  er- 
scheinen,  demnachst  durch  ein  doppeltes  Faltenfilter  von  Papier  zu  filtrieren. 
Bei  Mosten  geht  dem  Filtrieren  ein  Durchseihen  durch  ein  reines  trockenes 
Tuch  voraus.  An  diese  Vorbereitung  der  Proben  muB  die  eigentlichc  Unter- 
suchung unmittelbar  angeschlossen  werden. 

2.  Ausfiihrung  der  Untersuchung. 

Soweit  bei  der  Untersuchung  Spindelungen  stattfinden,  sind  die  in  den 
„Tafeln  zur  zollamtlichen  Abfertigung  von  Verschnittweinen  und  Verschnitt- 
mosten“  enthaltenen  Vorschriften  maBgebend. 

Die  Untersuchung  umfaBt 

a)  die  Spindelung  der  Probe, 

b)  die  Destination  der  Probe  und  die  Spindelung  des  Destillats, 

c)  die  Titrierung  der  Probe  rait  Fehlingscher  Losung. 

Die  bei  der  zollamtlichen  Untersuchung  zu  benutzenden  Geriite  (Alkoholo- 
meter,  Saccharhneter,  MeBzylinder,  MeBkolben,  Buretten  u.  s.  w.)  smd  von  der 
Normal-Eichungs-Konimission  zu  beziehen. 

Die  Titrierung  (Ziffer  2 c)  erfolgt  nur  dann,  wenn  der  Zuckergehalt  der 
Fliissigkeit  bestimmt  werden  soil. 

a)  Spindelung  der  Probe. 

Nachdem  die  Probe  nach  Ziffer  1 vorbereitet  ist,  wird  zunachst  die 
Spindelung  derselben  nach  MaBgabe  des  § 1 der  den  Tafeln  vorgedruckten 
Anleitung  vorgenommen. 

Als  Spindeln  dienen  Alkoholonieter  oder  Saccliarimeter,  je  nachdem  die 
Probe  eino  geringere  oder  groBere  Dichte  hat  als  Wasser.  Als  Standglas  benutzt 
man  das  der  in  Anlage  2 zur  Alkoliolermittelungsordnung  vorgeschriebenen 
Brennvorrichtung  beigegebene  MeBglas. 

b)  Destination  der  Probe  und  Spindelung  des  DestiUats. 

Demnachst  erfolgt  die  Destination  eines  Tenes  der  Probe  nach  MaBgabe 
der  Vorschriften  in  der  Alkoholermittelungsordnung  (§10  und  Anlage  2 dazu). 
Dabei  kommen  jedoch  der  Zusatz  von  Salz,  die  starke  Verdiinnung  und  das 
Durchschiittelu  in  der  hierzu  dienenden  Burette  vor  der  Destination  in  Wcg- 
fall.  Vielmehr  wird  in  folgender  Weise  verfahren:  Man  miBt  von  der  Probe 
in  dem  MeBglas  100  ccm  ab,  gieBt  diese  in  den  Siedekolben,  fiillt  etwa  die  Halite 
des  MeBglases  mit  Wasser  nach,  fiigt  eine  Messerspitze  Tannin  hinzu  und 
destilliert.  Nachdem  das  DestUlat  nahezu  die  Marke  des  als  Vorlage  dienenden 
MeBglases  erreicht  hat  und  geuau  bis  zu  dieser  Marke  mit  Wasser  aufgefiillt  ist, 
wird  gehorig  umgeschiittelt  und  die  Spindelung  mittels  des  Alkoholometers 
vorgenommen  (§  1 der  den  Tafeln  vorgedruckten  Anleitung). 

c)  Titrierung  mit  Fehlingscher  Losung. 

Nach  erl'olgter  Destination  und  Spindelung  des  Destillats  wird  bei  Mosten 
stets,  boi  Weiuen  nur,  wenn  es  aus  besonderen  Griiuden  notwendig  erschcint 
(z.  B.  wenn  es  zweifelliaft  ist,  ob  der  Wein  vollstandig  vergoren  ist),  zur  Bc- 
stimmung  des  Zuckergehaltes  durch  Titrierung  der  Probe  mit  Fehlingscher 
Losung  geschritten.  Hierzu  wir'd  der  bei  der  Destination  nicht  verweudete 
Teil  der  Probe  benutzt.  Da  nur  dann  ein  hinreichend  genaues  Ergebnis  erzielt 
werden  kann,  wenn  die  Fliissigkeit  nicht  melir  als  1 vom  Hundert  Zuckei  ent 
halt,  so  ist  notigenfalls  der  zur  Titrierung  bestimmte  TeU  der  Probe  vorher 
zu  verdiinnen.  Einen  Anhalt  fiir  den  Grad  der  vorzunehmonden  Verdiinnung 
liefert  die  Menge  des  Gesamtextrakts  (eiuschlieBlich  aUen  Zuckers).  Diese 
Menge  ist  nach  Ziffer  3 c zu  berechnen.  Die  Berechnung  muB  daher  vor  der 
Bestimmung  des  Zuckergchalts  vorgenommen  werden.  Die  Verhiiltmszahl  fur 
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die  Yerdfinnung,  das  ist  die  Zahl,  welche  angibt,  wie  weit  die  Verdtinnung  vor- 
genommen  werden  mu  13,  ergibt  sich,  wenn  man  yon  dor  berechneten  und  nach 
oben  auf  gauze  Einheiten  abgernndeten  Zahl  fur  den  Gesamtextrakt  3 abzieht. 
Enthfilt  die  Probe  beispielsweise  10,8  vom  Hundert,  also  abgerundet  11  vom 
Hundert  Gesamtextrakt,  so  ist  sie  mit  Wasser  auf  die  11  weniger  3,  also  8 facho 
Raummenge  in  der  nachstehend  beschriebenen  Weise  zu  verdiinnen. 

Die  Verdunnung  wird  in  Verbindung  mit  dem  Eindampfen  (zum  Zwecke 
der  Entfemnng  des  Weingeistes)  mid  Entfarben  vorgenommen.  Man  fiillt  von 
der  Probe  in  eine  gehorig  gereinigte  und  getrocknete  odor  mit  der  zu  unter- 
suchenden  Fliissigkeit  ausgespfilte  Burette  so  viel,  daB  die  Fliissigkeit  einige 
Zentimeter  fiber  der  obersten  mit  0 bezeichneten  Marke  steht,  und  laBt  dutch 
den  Hahn  in  das  ursprtingliche  GefiiB  wieder  so  viel  ab,  bis  der  untere  Rand 
der  Flfissigkeitsoberflache  diese  Marke  0 genau  erreicht.  Aus  der  Bfirette  laBt 
man  dann  so  viel  Kubikzentimeter  der  eingeffillten  Probe  in  eine  etwa  150  ccm 
fassende  Porzellansehale  flieBen,  als  die  Teilung  von  100  durch  die  Yerhaltniszahl 

fur  die  Yerdfinnung  angibt,  in  obigern  Beispiel  1<*°  = 12,5  ccm.  Fafit  die  Bfirette 

O 

von  der  0 -Marke  ab  nicht  die  hiernach  erforderliche  Menge  Fliissigkeit,  so  wird 
sie  so  oft  in  der  vorbeschriebenen  Weise  geffillt  und  entleert,  als  notig  ist,  um 
die  erforderliche  Anzahl  Kubikzentimeter  in  die  Schale  zu  bringen. 

Betragt  die  Yerhaltniszahl  mehr  als  2,  so  ist  in  die  Schale  so  viel  Wasser 
nachzufullen,  bis  die  Gesamtmenge  der  Fliissigkeit  nahezu  50  ccm  erreicht  hat, 
in  obigern  Beispiel  also  37,5  ccm. 

Nun  stellt  man  die  Schale  auf  ein  siedendes  Wasserbad  und  ffigt,  je  nach 
der  Menge  und  Farbung  der  Fliissigkeit,  eine  Oder  mehrere  Messerspitzen  ge- 
pnlverte,  moglichst  kalkfreie  Tierkohle  hinzu,  um  die  rote  Farbe  der  Flfissig- 
keit  vollstandig  zu  beseitigen.  Dann  wird  bis  auf  etwa  V3  eingedampft  unter 
haufigem  vorsichtigen  Umrfihren  mit  einem  Glasstabe,  welcher  wahrend  des 
Eindampfens  in  der  Schale  verbleiben  muB.  Hierauf  setzt  man  etwa  10  ccm 
heifles  Wasser  hinzu,  rfihrt  um  und  filtriert,  indem  man  die  Fliissigkeit  den 
Glasstab  entlang  auf  das  Filter  gieBt,  in  ein  mit  einer  Marke  versehenes  100  ccm 
fassendes  MeBkolbchen.  Dann  spfilt  man  die  Schale  zur  Gewinnung  des  Restes 
und  zum  Auslaugen  der  Tierkohle  mehrmals  mit  geringen  Mengen  kochend 
heiBen  Wassers  aus,  gieBt  dieses  an  dem  Glasstabe  jedesmal  auf  das  Filter,  so 
lange  fortfahrend,  bis  das  untergestellte  Kolbchen  nahezu  bis  zur  Marke  geffillt 
ist,  und  laBt  die  Fliissigkeit  erkalten.  Um  die  Fliissigkeit  abzuktihlen,  stellt 
man  das  Kolbchen  in  ein  mit  Wasser  von  14 — 15°  C geffilltes  geraumiges  GefaB, 
wobei  zu  beachten  ist,  daB  das  Wasser  bis  zur  Marke  des  Kolbchens  reicht.  Nach 
15 — 20  Minuten  fiillt  man  das  Kolbchen  mit  kaltem  Wasser  genau  bis  zur  Marke 
auf,  schfittelt  mehrmals  durch  und  beschickt  mit  der  Fliissigkeit  die  inzwischen 
gereinigte  und  getrocknete  Burette  in  der  vorher  beschriebenen  Weise.  Hierauf 
gibt  man  aus  einer  mit  Seignettesalz-Natronlauge  und  einer  anderen  mit  Kupfer- 
vitriollosung  (den  beiden  Teilen  der  Fehlingschen  Losung)  geffillten  Bfirette 
je  5 ccm  in  einen  Kochkolben  von  etwa  0,2  Liter  Inhalt.  Nach  Zusatz  von 
etwa  40  ccm  Wasser  erhitzt  man  zum  Sieden  und  laBt  die  verdiinnte  Zucker- 
losung  aus  der  Bfirette  in  die  heiBe  Mischung  in  der  Weise  fieBen,  daB  anfangs 
einige  Kubikzentimeter  auf  einmal  hineingelangen,  spater  der  ZufluB  nur  in 
einzelnen  Tropfen  erfolgt.  Der  Zusatz  in  Tropfen  beginnt,  sobald  die  ursprfing- 
lich  dunkelblaue  Farbe  der  Mischung  beim  Kochen  in  ein  helles  Blau  fibergeht. 
.Solite  die  erstmalige  Ffillung  der  Bfirette  hierzu  nicht  hinreichen,  so  sind  weitere 
Fiillnngen  vorzunehmen.  Nach  dem  Zusatz  eines  jeden  Tropfens  wird  bis  zum 
Aufkochen  erhitzt  und  die  Farbe  der  Mischung  durch  Betrachten  gegeu  einen 
weiBen  Untergrund  beobachtet.  Ist  die  blaue  Farbe  eben  nicht  mehr  erkenubar, 
so  lieat  man  an  der  Teilung  der  Bfirette  die  Anzahl  der  verbrauchten  Kubik- 
zentimeter Zuckerlfisung  bis  auf  0,1  ccm  genau  ab. 

3.  Berechnung  der  Ergebnisse. 

Die  Berechnung  der  Ergebnisse  erfolgt  mit  Hilfe  der  in  Ziffer  2 Abs.  1 
erwahnten  Tafetn  nach  MaBgabe  der  folgenden  Bestimmungen: 

a)  Die  wahren  Alkoholometerangaben  sowohl  dor  Probe  als  auch  des 
Destillats  werden  aus  Tafel  1 entnommen.  War  zur  Spindelung  dor 
Probe  ein  fjaccharimeter  erforderlich,  so  werden  die  wahren  Sacchari- 
meterangahen  gemiiB  5 2 Ziffer  2 dor  Anleitung  ormittelt. 
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b)  Die  in  100  Gewichtsteilen  der  Probe  (Wein  oder  Most)  enthaltenen 
Gewiclitsteile  Weingeist  werden  aus  der  Tafel  1 a oder  1 b entnommen, 
je  nachdem  zur  Spindelung  der  Probe  ein  Alkoholometer  oder  ein 
Saccharimeter  erforderlich  war. 

c)  Aus  den  Tafeln  2 und  3 entnimmt  man  mit  Hill'e  der  wahren  Alkoholo- 
meter- oder  Saccharimeterangabe  der  Probe  und  der  wahren  Alkoholo- 
meterangabe  des  Destillats  (Ziffer  1)  den  Gesamtextraktgehalt  (ein- 
schliefilich  alien  Zuckers). 

d)  Der  Zuckergehalt  ist  aus  der  Verhaltniszahl  fiir  die  vorgenommene 
Verdiinnung  und  der  Zahl  der  bei  der  Titrierung  verbrauchten  Kubik- 
zentimeter  Zuckerlosung  aus  Tafel  4 zu  entnehmen. 

Betragt  die  nach  d ermittelte  Zahl  fiir  den  Zuckergehalt  nicht  mehr  als 
2,5  g im  Liter,  so  geben  die  nach  b und  c ermittelten  Zahlen  bereits  den  ganzen 
Weingeistgehalt  und  den  eigen tlichen  Gehalt  an  trockenem  Extrakte.  Betragt 
die  Zahl  fiir  den  Zuckergehalt  mehr  als  2,5,  so  zieht  man  zunachst  2,5  davon  ab. 
Der  so  verbleibende  OberschuB  wird  von  der  nach  c ermittelten  Zahl  fiir  den 
Gesamtextrakt  in  Abzug  gebracht;  man  bekommt  dadurch  den  eigentlichen 
Extraktgehalt,  d.  li.  den  Gehalt  an  Gesamtextrakt  ausschlieBlich  der  2,5  g 
im  Liter  iibersteigenden  Zuckermenge.  Ferner  entnimmt  man  mit  demselben 
OberschuB  aus  der  Tafel  5 den  entsprechenden  Weingeistgehalt  und  zahlt  diesen 
zu  dem  nach  b ermittelten  Weingeistgehalte  der  Probe  hinzu;  man  erhalt  da- 
durch  den  ganzen  Weingeistgehalt  des  dem  untersuchten  Most  oder  unvoll- 
standig  vergorenen  Weine  entsprechenden  fertigen  Weines. 

Sobald  der  ganze  Weingeistgehalt  mindestens  9,5  und  hochstens  20  Ge- 
wichtsteile  in  100  und  der  eigentliche  Gehalt  an  trockenem  Extrakte  mindestens 
28  g im  Liter  Fliissigkeit  betragt,  darf  der  Wein  oder  Most  zum  Verschneiden 
gegen  Entriohtung  des  ermiiBigten  Zollsatzes  von  15  Mark  fiir  1 Doppelzentuer 
zugelassen  werden. 


Anlage  4. 

Anwelsung  fiir  die  zollamtliche  Untersuehung  von  Wein  zur  Kognakbereilung 

auf  den  Weingeistgehalt. 


1.  Entnahme  und  Vorbereitung  der  Probe  n. 

Aus  jedem  Kesselwagen  oder  aus  mindestens  der  Halfte  der  zu  einer 
Semlung  gehorigeu  Fasser  sind  mittels  Stechhebers  Proben  in  einer  Menge 
von  jc  etwa  0,4  Liter  zu  entnehmen. 

Dio  Proben  sind  von  ihrem  etwaigen  K ohlensaur egehalte  durch  wicder- 
holtes  kraftiges  Schiitteln  moglichst  zu  befreien  und,  wenn  sio  nicht  klar  er- 
scheinen,  demniichst  durch  ein  doppeltes  Faltenfilter  von  Papier  zu  filtriercn. 
Au  diesc  Vorbereitung  der  Proben  muB  die  eigentliche  Untersuehung  unmittel- 
bar  angeschlossen  werden. 


2.  Ausfiihrung  der  Untersuehung. 

a)  Spindelung  der  Proben  und  deren  Vereinigung  zu  Miscliproben. 

Als  Spindeln  dienen  zwei  Alkoholometer  und  zwei  Saccharimeter.  Die 
Alkoholometer  haben  eine  Teilung  nach  0,2  Gewichtsteilen  in  Huudert  und 
umfassen  0 — 12  und  10 — 22  Gewichtsteile.  Die  Saccharimeter  haben  ebeufalls 
eine  Teilung  nach  0,2  Gewichtsteilen  und  umfassen  0 — 16  und  15  31  Gewichts- 

teile. Die  Warmeskalen  der  vier  Gerate  reichen  von  10 — 20  Grad  des  hundert- 
teiligen  Thermometers  und  sind  nach  0,5  Warmegraden  geteilt.  Die  Gerate 
miissen  amtlich  beglaubigt  sein. 

Jede  Probe  ist  fur  sieh  zu  spindeln.  Die  Spindelung  wird  in  dem  der 
amt  lichen  Brennvorrichtung  (Alkoholermittelungsordnimg  Anlage  2)  beige - 
gebenen  MeBglase  vorgenommen  und  geschieht  mit  einem  der  beiden  Alkoholo- 
meter, falls  die  Dichte  der  Proben  germger,  dagegen  mit  einem  der  beiden 
Saccharimeter,  falls  die  Dichte  groBer  ist  als  diejenige  des  Wassers,  was  sicli  benn 
probeweisen  Einseuken  der  Gerate  ergibt.  Das  weitere  Verfahren  richtet  sich 
nach  § 1 Ziffer  2 und  3 der  den  „Tafeln  zur  zollamtlichen  Abfertigung  von  Ver- 
8chuittweinen  und  Versehnittmosten“  vorgedruckten  Anleitung. 
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Die  Spindelung  hat  nur  den  Zweck,  die  Gleiohartigkeit  der  Proben  fest- 
zustelleu.  Die  Ermittelung  der  wahren  Alkoholometer-  oder  Saccharimeter- 
angaben kanu  daker  unterbleiben,  wenn  bei  der  Spindelung  diesolben  Warme- 
grade  ermittelt  wurden.  In  diesem  Falle  konnen  die  scheinbaren  Alkoholometer- 
oder  Saccharimeterangaben  der  Proben  vergUchen  werden.  Andernfalls  mtissen 
von  denjenigen  Proben,  die  nicht  eine  Wiirme  von  15°  C hatten,  die  wahi'en 
Alkoholometer-  oder  Saccharimeterangaben  ermittelt  werden.  Geschah  die 
Spindelung  mit  einem  Alkoholometer,  so  ist  dazu  Tafel  1 der  ,,Tafeln  zur  zoll- 
amtlichen  Abfertigung  von  Versclmittweinen  und  Vei'Schnittmosten“  zu  be- 
nutzen.  Geschah  die  Spindelung  mit  einem  Saeeharimeter,  so  ist  nach  § 2 
Ziffer  2 der  diesen  Tafeln  vorgedruckten  Anleitung  zu  verfahren. 

Ergibt  sich  zwischen  samtliohen  gespindelten  Proben  keine  groBere  Ab- 
weichung  als  2 vom  Hundert,  so  sind  bis  zu  25  Proben  aus  einer  gleichen  Anzahl 
nahezu  gleieh  groCer  Fasser  in  einer  Menge  von  je  100  com  unter  gutem  Dureh- 
riihren  zu  je  einer  Mischprobe  zu  vereinigen.  Andernfalls  sind  diejenigen  Proben, 
die  sieh  voneinander  um  nicht  mehr  als  2 vom  Hundert  unterscheiden,  in  der 
Reihenfolge,  die  sich  aus  den  gefundenen  Alkoholometer-  oder  Saceharimeter- 
angaben,  von  den  niedrigsten  anfangend,  ergibt,  in  einer  Menge  von  je  100  com 
unter  gutem  Durcliruhren  bis  zu  25  zu  je  einer  Mischprobe  zu  vereinigen. 

Diese  Mischproben  sowie  die  bei  der  Vereinigung  etwa  ubriggebliebenen 
Einzelproben  sind  alsdann  jede  fur  sich  auf  ihren  Weingeistgehalt  nach  folgender 
Anweisung  zu  untersuchen. 

b)  Destination  der  Misck-  und  Einzelproben  und  Spindelung  der  Destillate. 

Die  Destination  wird  nach  Anlage  2 zui  Alkoholermittelungsordnung 
vorgenommen. 

Von  jeder  Mischprobe  und  jeder  etwa  ubriggebUebenen  Einzelprobe 
werden  je  100  g in  einem  diinnwandigen  Glaskolben  von  etwa  100  com  Rauin - 
inhalt  genau  abgewogen  und  in  den  Siedekolben  F entleert.  Der  Glaskolben 
wird  mit  etwa  50  g,  bei  Proben,  die  mit  dem  Saeeharimeter  gespindelt  wurden, 
mit  80 — 100  g destilliertem  Wasser  nachgespiilt,  das  Spiilwasser  ebenfalls  in 
den  Siedekolben  F gegossen  und  eine  Messerspitze  Tannin  hinzugefugt. 

Alsdann  wird  die  Probe  destilhert,  wobei  ein  vorher  in  trockenem  Zu- 
stande  gewogener,  dunnwandiger  Glaskolben  als  Vorlage  dient,  an  welch em 
am  unteren  Telle  des  Halses  bei  100  ccm  Inhalt  eine  Marke  angebracht  ist. 

Sobald  der  Fliissigkeitsspiegel  des  Destillats  etwa  1- — 2 mm  unterkalb 
der  Marke  an  der  Vorlage  steht,  wird  die  Destination  unterbrochen,  die  Vorlage 
auf  die  Wage  gebraeht  und  vorsichtig  tropfenweise  mittels  einer  Pipette  so  vie] 
Wasser  zugegeben,  daB  das  Gewicht  des  Destillats  genau  100  g betragt.  Wird 
hierbei  oder  schon  bei  der  Destination  das  Gewicht  von  100  g iiberschritten,  so 
ist  das  DestUlat  zu  verwerfen  und  eine  neue  Destination  vorzunehmen. 

Sodann  wird  die  Vorlage  mit  einem  sauberen  Kautschukstopfen  ver- 
-ch lessen,  der  Inhalt  dureh  Schiitteln  gut  durchgemischt,  und  dann  so  viel  in 
das  der  amtlichen  Brennvorrichtung  beigegebene,  voUig  getrocknete  MeBglas 
abgego3sen,  bis  die  Marke  erreicht  ist.  Hierauf  wird  der  Inhalt  des  MeBglases 
mit  einem  der  beiden  oben  beschriebenen  Alkoholometer  bei  einer  Warme  von 
13 — 17*  C gespindelt  und  die  wahre  Starke  des  Destillats  in  der  unter  Ziffer  2 a 
angegebenen  Weise  abgeleitet.  Die  so  ermittelte  Starke  ist  der  Weingeistgehalt 
der  untersuchten  Probe.  Sinkt  bei  Innehaltung  der  vorgeschriebenen  Warme- 
grade  das  Araometer  von  10 — 22  Gewichtsteilen  in  Hundert  bis  liber  den  Skalen- 
teilstrich  21,8  in  das  DestUlat  ein  oder  reicht  die  Tafel  1 nicht  aus,  so  ist  dor 
W eingeistgehalt  der  Probe  hoher  als  20  GewichtsteUe  in  Hundert. 

Sind  an  SteUe  der  in  der  Anlage  2 zur  Alkoholermittelungsordnung  vor- 
geschriebenen Brennvorrichtung  andere  Brennvorrichtungen  zugelassen,  so 
konnen  auch  diese  Brennvorrichtungen  nebst  Zubehor  zu  der  in  Ziffer  2 vor- 
geaehenen  Untersuchung  benutzt  werden. 

3.  SchluBbestlmmung. 

t berschreitet  der  Weingeistgehalt  auch  nur  einer  untersuchten  Misch- 
oder  Einzelprobe  die  In  Betracht  kommende  Grenze  und  ist  der  Zollpflichtigo 
rnit  der  Abfertigung  der  ganzen  Seudung  nach  diesem  Woingeistgehalte  nicht 
einverstanden,  so  sind,  soweit  dies  nicht  schon  gesohehou  1st,  aus  alien  zu  der 
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Sendung  gehorigen  GefaBen  Proben  zu  entnehmen  und  nach  Vorbereitung 
gemaB  Ziffer  1 Abs.  2 einzelu  in  der  in  Ziffer  2 b angegebenen  Weise  auf 
ihren  Weingeistgehalt  zu  untersuchen.  In  diesem  Falle  siud  die  Zollgefalle 
£iii‘  die  innerhalb  verschiedener  Grenzen  liegenden  Teile  der  Sendung  getrennt 
zu  berechnen. 

Anlage  5. 

Anwelsung  fiir  die  zollamtllche  Untersuchung  von  anderem  Weine  und  Moste, 
als  Versehnitiwein,  Yorschn Utmost  und  Wein  zur  Kognakbereilung,  auf  den 

Weingeistgehalt. 

Die  Untersuchung  kann  in  unbedenklichen  Fallen  auf  eine  bloBe  K o s t- 
probe,  wobei  der  Wein  Oder  Most  moglichst  Zimmerwarme  haben  soil,  be- 
schrankt  werden,  wenn  sich  durch  das  Kosten  die  Zugehorigkeit  des  Weines 
Oder  Mostes  zu  der  in  Betracht  kommenden  Zollstaffel  mit  Sicherheit  beurteilen 
liiBt  und  im  Falle  einer  verbindlichen  Erklarung  der  angemeldete  Weingeist- 
gehalt nicht  in  der  Nahe  der  entscbeidenden  oberen  Grenze  liegt.  1st  letzteres 
der  Fall  Oder  ist  das  Ergebnis  der  Kostprobe  ein  zweifelhaftes  Oder  erhebt  der 
Zollpflichtige  gegen  das  Ergebnis  der  Kostprobe  Einspruch  Oder  handelt  es  sich 
um  sehr  siiBen,  um  sehr  sauren  oder  um  verdorbenen  Wein,  so  hat  die  Fest- 
stellung  des  Weingeistgehalts  durch  Destination  und  Spindelung 
des  Destillats  (Abs.  5)  zu  erfolgeu.  Bei  Poststendungen  darf  die  Abfertigung 
in  unbedenklichen  Fallen  auch  dann  auf  Grund  einer  Kostprobe  bewirkt  werden, 
wenn  der  angemeldete  Weingeistgehalt  in  der  Nahe  der  entscheidenden  oberen 
Grenze  liegt. 

Beim  Yorliegen  einer  verbindlichen  Erklarung  des  Weingeistgehalts  sind 
mindestens  5 vom  Hundert  der  zu  einer  Sendung  gehorigen  GefaBe  der  Unter- 
suchung (Kostprobe  Oder  Destination  und  Spindelung)  zu  unterwerfen.  Liegt 
eine  verbindliche  Erklarung  des  Weingeistgehalts  nicht  vor,  so  ist  die  Unter- 
suchung auf  alle  GefaBe  zu  erstrecken.  Wird  jedoch  in  letzterem  Falle  durch 
Vorlegung  von  Rechnungen  u.  s.  w.  dargetan,  daB  es  sich  um  Wein  Oder  Most 
gleicher  Art  handelt,  so  kann  die  Untersuchung  nach  naherer  Bestimmung  des 
Amtsvorstandes  auf  einen  Teil  der  GefaBe,  jedoch  nicht  unter  10  vom  Hundert, 
beschrankt  werden. 

U berschreitet  bei  den  probeweise  untersuchten  GefaBen  der  Weingeist- 
gehalt der  Fliissigkeit  auch  nur  in  einem  GefaBe  die  in  Betracht  kommende 
Grenze,  so  sind  auch  die  iibrigen  GefaBe  auf  den  Weingeistgehalt  der  Fliissigkeit 
zu  untersuchen. 

Aus  jedem  der  zu  untersuchenden  GefaBe  sind  mittels  Stechhebers  Proben 
zu  entnehmen.  Fiir  die  Kostprobe  ist  nicht  mehr  Wein  Oder  Most 
zu  entnehmen,  als  fiir  das  Kosten  unumganglich  notwendig  ist.  F ii  r die 
Destination  und  Spindelung  des  Destillats  sind  die  Proben  auf  je 
etwa  Liter  zu  bemessen.  Eiue  Vermiscliung  der  Proben  miteinander  ist  nicht 
zulassig;  jede  einzelne  Probe  muB  vielmehr  fiir  sich  untersucht  werden. 

Die  Destination  und  Spindelung  des  Destillats  ist  in  der  unter  Ziffer  2 b 
der  Anwei8ung  fiir  die  zollamtliche  Untersuchung  von  Wein  zur  Koguakbereitung 
auf  den  Weingeistgehalt  (Anlage  4)  angegebenen  Weise  vorzunehmen,  nachdem 
zuvor  die  Proben  durch  wiederholtes  kraftiges  Schiitteln  von  ihrem  Kohlen- 
siiuregehalte  moglichst  befreit  sind. 

ErlaB  vom  30.  November  1909,  betr.  Verwertung  gerlchtllch  eingezogener  Weino, 

Getriinke  und  Stoffe. 

1.  Traubenmost,  Weine,  weinaknliche  und  weinhaltige  Getriinke,  Scliaum- 
weine  und  Kognak,  die  nicht  in  den  Verkehr  gebracht  werden  diirfen  (§§  1.1 
bis  16,  § 11  Abs.  2 des  Gesetzes),  sind  zu  vergallen  und  sodann  zugunsten  der 
Staatskasse  zu  verkaufen.  Die  Vergallung  ist  von  der  Polizeibehorde  zu  iiber- 
wachen. 

Die  Vergallung  hat,  wenn  die  Fliissigkeit  zur  Essigbereitung  verkauft 
wird,  zu  erfolgeu  durch  Zusatz  von  Essigsaure  (auch  in  Form  von  Essigsprit 
oder  Essigessenz),  in  solcher  Menge,  daB  die  Fliissigkeit  auf  100  Liter  etwa 
4 Liter  Essigsaure  enthalt.  Wenn  die  Fliissigkeit  zur  Yerarbeitung  auf  Brannt- 
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wain  verkauft  wird,  hat  die  Vergallung  duroh  Zusatz  yon  2 kg  Koohsaiz  auf 
100  Liter  Fliissigkeit  zu  gesohehen.  Dabei  ist  darauf  zn  aohten,  daB  vor  tlber- 
gabe  an  den  Enverber  das  Koohsaiz  vollstandig  gelost  ist. 

Enthalten  die  in  Abs.  1 bezeichneten  Getranke  gesundheitsschadliche 
Stoffe,  so  sind  geeignete  Saohverstandige  dariiber  zn  horen,  ob  eine  Weiter- 
verwenduug  zuliissig  ist  und  welche  Art  der  Vergallung  ihr  vorauszugehen  hat. 
Die  Sachverstandigen  kbnnen  fiir  die  Vergallung  dieser  Getranke  auch  andere 
als  die  in  Abs.  2 bezeichneten  Mittel,  je  nach  der  Weiterverwendung  des  Weines 
Oder  Kognaks,  vorschlagen,  wie  z.  B.  die  in  der  Branntweinsteuerbefreiungs- 
ordnung  zur  Vergallung  von  Branntwein  fur  technische  Zweeke  vorgesehenen 
Mittel. 

Genehmigt  die  Polizeibehorde  (der  Landrat,  in  Stadtkreisen  die  Orts- 
polizeibehorde)  die  Weiterverwendung  nicht  oder  ist  dureh  den  Verkauf  ein 
angemessener  Erlos  nicht  zu  erzielen,  so  sind  die  Getranke  zu  vernichten. 

2.  Die  vorstehenden  Bestimmungen  gelten  auch  fiir  Traubenmaischc, 
die  einen  nach  § 3 Abs.  1 Oder  nach  § 4 des  Gesetzes  nicht  zulassigen  Zusatz 
erhalten  hat. 

3.  Ist  auf  Einziehung  von  Haustrunk  nur  darum  erkannt  worden,  weil 
er  entgegen  dem  § 11  Abs.  4 des  Gesetzes  in  den  Verkehr  gebraoht  worden  ist, 
so  ist  nach  Ziffer  1 Abs.  1 dieser  Verfiigung  zu  verfahren. 

Ist  jedoch  durch  den  Verkauf  ein  angemessener  Erlos  nicht. zu  erzielen, 
so  kann  von  der  Vergallung  abgesehen  und  der  Haustrunk,  sofern  er  nicht  ge- 
sundheitsschadlich  ist,  unentgeltlich  an  staatliche  Behorden  Oder  an  Armen  - 
Oder  Krankenanstalten  zum  eigenen  Verbrauch  abgegeben  werden.  Der  Emp- 
fanger  ist  darauf  hinzuweisen,  daB  eine  weitere  Abgabe  des  Getrankes  strafbar 
sein  wurde. 

4.  Getranke,  die  nur  aus  dem  Grunde  eingezogen  worden  sind,  weil  ihre 
Bezeichnung  den  gesetz lichen  Vorschriften  nicht  entspricht,  sind  nicht  zu  ver- 
gallen,  sondem  unter  gesetzmaBiger  Bezeichnung  zugunsten  der  Staatskasse 
zu  verkaufen. 

5.  Stoffe,  deren  Verwendung  bei  der  Herstellung,  Behandlung  oder  Ver- 
arbeitung  von  Wein,  Schaumwein,  weinhaltigen  oder  weinahnlichen  Getranken 
unzulassig  ist,  sind  zu  vernichten,  weun  nicht  die  Polizeibehorde  (Ziffer  1 Abs.  4) 
ihre  VerauBerung  oder  sonstige  Verwendung  genehmigt. 

VII.  Siifistoffgesetz  vom  7.  Juli  lT)02. 

(R.G.Bl.  S.  253.) 

§ 1.  SiiBstoff  im  Sinne  dieses  Gesetzes  sind  alle  auf  kiinstlichem  Wego 
gewonnenen  Stoffe,  welche  als  SuBmittel  dienen  konnen  und  eine  hohere  SiiB- 
kraft  als  raffinierter  Hohr-  oder  Rubenzucker,  aber  nicht  entsprechenden  Nahr- 
wert  besitzen. 

5 2.  Soweit  nicht  in  den  §§  3 — 5 Ausnahmen  zugelassen  sind,  ist  es 
verboten: 

a)  SiiBstoff  herzustellen  oder  Nahrungs-  oder  GenuBmitteln  bei  deren 
gewerblicher  Herstellung  zuzusetzen. 

b)  SiiBstoff  oder  siiBstoffhaltige  Nahrungs-  oder  GenuBmittel  aus  dem 
Ansland  einzuftihren; 

c)  SiiBstoff  Oder  siiBstoffhaltige  Nahrungs-  oder  GenuBmittel  foilzu- 
halten  oder  zu  verkaufen. 

i 3.  Nach  naherer  Bestimmung  des  Bundesrats  ist  fur  die  Herstellung 
oder  die  Einfuhr  von  SiiBstoff  die  Enniichtigung  einciu  oder  mehreron  Geworbe- 
treibenden  zu  geben. 

Die  Ermachtigung  ist  unter  Vorbehalt  des  jederzeitigon  Widcrrufs  zu 
erteilen  und  der  Geschaftsbetrieb  des  Berechtigten  unter  dauonide  amtliche 
tlberwachung  zn  stellen.  Auch  hat  der  Bundesrat  in  diesem  Falle  zu  bestimmen, 
daB  bei  dem  Verkaufe  des  SUBstoffs  ein  gewisser  Preis  nicht  iiberschritton,  sowie 
ob  und  unter  welchen  Bedingungen  eine  Ausfuhr  von  SiiBstoff  in  das  Ausland 
erfolgen  darf. 

5 4.  Die  Abgabe  des  gemaB  1 3 hergcstcllten  oder  eingeftihrten  SiiB- 
st.offs  nn  Inland  ist  nur  an  Apotheken  und  an  solcho  I’orsonon  gestattot,  welche 
die  amtliche  Erlaubnis  zum  Bezuge  von  SiiBstoff  besitzen.  Diose  ErlaubniB  1st 
nur  zu  erteilen: 
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a)  an  Personen,  welche  den  SiiBstoff  zu  wissenschaftlichen  Zweckeu  ver- 
wenden  wollen; 

b)  an  Gewerbetreibende  zum  Zwecke  der  Herstellung  von  bestimmteu 
Waren,  fur  welche  die  Zusetzung  von  SiiBstoff  aus  einem  die  Ver- 
wendung von  Zucker  ausschlieBenden  Grunde  erforderlich  ist; 

c)  an  Leiter  von  Kranken-,  Kur-,  Pflege-  und  ahnlichen  Anstalten  zur 
Verwendung  fur  die  in  der  Anstalt  befindlichen  Personen; 

d)  an  die  Inhaber  von  Gast-  und  Speisewirtschaften  in  Kurorten,  deren 
Besuchern  der  GenuB  mit  Zucker  versiiBter  Lebensmittel  arztliclicr- 
seits  untersagt  zu  werden  pflegt,  zur  Verwendung  fur  die  im  Orte 
befindlichen  Personen. 

Die  Erlaubnis  ist  ferner  nur  unter  Vorbehalt  jederzeitigen  Widerrufs 
und  nur'dann  zu  erteilen,  wenn  die  Verwendung  des  SiiBstoffs  zu  den  augegebencn 
Zwecken  ausreichend  iiberwacht  werden  kann. 

§ 5.  Die  Apotheken  diirfen  SiiBstoff  auBer  an  Personen,  welche  eino 
amtliche  Erlaubnis  (§4)  besitzen,  nur  unter  den  vom  Bundesrate  festzustelleudcn 
Bedingungen  abgeben. 

Die  im  § 4 Abs.  2 zu  b benannten  Bezugsberechtigten  diirfen  den  SiiB- 
stoff  nur  zur  Herstellung  der  in  der  amtlichen  Erlaubnis  bezeichneten  Waren 
verwenden  und  letztere  nur  an  solche  Abnehmer  abgeben,  welche  derart  zu- 
bereitete  Waren  ausdriickhch  verlangen.  Der  Bundesrat  kann  bestimmen,  daB 
diese  Waren  unter  besthnmten  Bezeichnungen  und  in  bestimmten  Verpackungen 
feilgehalten  und  abgegeben  werden  miissen. 

Die  zu  c und  d genannten  Bezugsberechtigten  diirfen  Siifistoff  oder 
unter  Verwendung  von  SiiBstoff  hergestellte  Nahrungs-  oder  GenuBmittel  nur 
innerhalb  der  Anstalt  (zu  c)  oder  des  Ortes  (zu  d)  abgeben. 

§ 6.  Die  vom  Bundesrate  zur  Ausfiihrung  der  Vorschriften  in  den  § § 3, 
4 und  5 zu  erlassendeu  Bestimmungen  sind  dem  Reichstage  bis  zum  1.  April  1903 
vorzulegeu.  Sie  sind  auBer  Kraft  zu  setzou,  soweit  der  Reichstag  dies  verlangt. 

§ 7.  Wer  der  Vorschrift  des  § 2 vorsatzlioh  zuwiderhandelt,  wird,  soweit 
nicht  die  Bestimmungen  des  Vereinszollgesctzes  Platz  greifen,  mit  Gefilugnis 
bis  zu  6 Monaten  und  mit  Geldstrafe  bis  zu  eiutausendfiinfhundert  Mark  oder 
mit  einer  dieser  Strafen  bestraft. 

Ist  die  Handluug  aus  Fahrlassigkeit  begangen  worden,  so  tritt  Geld- 
strafe bis  zu  einhundertfiinfzig  Mark  oder  Haft  ein. 

§ 8.  Der  Strafe  des  § 7 Abs.  1 unterliegen  auch  diejenigen,  in  deren 
Besitz  oder  Gewahrsam  SiiBstoff  in  Mengen  von  mehr  als  50  g vorgefunden 
wird,  sofern  sie  nicht  den  Nachweis  erbringen,  daB  sie  den  SiiBstoff  nach  In- 
krafttreten  dieses  Gesetzes  von  einer  zur  Abgabe  befugteu  Person  bezogen 
haben. 

Ist  in  solchen  Fallen  den  Umstanden  nach  anzunehmen,  daB  der  vorge- 
fundene  SiiBstoff  nicht  verbotswidrig  hergestellt  oder  eingefiihrt  worden  ist, 
so  tritt  statt  der  Strafe  des  § 7 Abs.  1 diejenige  des  Abs.  2 daselbst  ein. 

§ 9.  In  den  Fallen  des  § 7 und  § 8 ist  neben  der  Strafe  auf  Einzichung 
der  Gegenstande  zu  erkennen,  mit  Bezug  auf  welche  die  Zuwiderhandlung 
begangen  worden  ist. 

1st  die  Verfolguug  oder  Verurteilung  einer  bestimmten  Person  nicht 
ausfiihrbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbstandig  crkannt  werden. 

§ 10.  Zuwiderhaudlungen  gegen  die  auf  Grand  dieses  Gesetzes  erlassenen 
und  offentlich  oder  den  Beteiligten  besonders  bekannt  gemacliten  Verwaltungs- 
vorschriften  werden  mit  einer  Ordmmgsstrafe  von  ehier  bis  zu  dreihundcrt  Mark 
geahndet. 

§ 11  (handelt  von  der  Entschadigung  der.  SiiBstoffabrikanten  und  ist 
daher  ohne  Bedeutung). 

§ 12.  Der  Reichskanzler  ist  befugt,  von  dem  Tage  der  Publikation  dieses 
Gesetzes  ab,  den  einzelnen  Fabriken  den  von  ihnen  herzustellenden  Hochstbetrag 
von  SiiBstoff  vorzuschreiben. 

§ 13.  Dieses  Gesetz  tritt  mit  dem  1.  April  1903  in  Kraft.  Mit  diesem 
Zoitpunkte  tritt  das  Gesetz,  betreffend  den  Verkehr  mit  kiinstlicheu  SiiBstoffen, 
vom  6.  Juli  1898  (R.G.B1.  S.  919)  auBer  Kraft. 
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AusTuhrungsbestlnimungen  vom  23.  Miirz  1903  zum  SiiBstoffgesetze  vom 

7.  Juli  1902. 

§ 1.  Die  Durchfiihrung  der  Vorschriften  des  SuBstoffgesetzes  wird  in 
lieu  elnzelnen  Bundesstaaten  donjenigen  Behorden  und  Beamten  iibertragon , 
denen  die  Verwaltung  dor  Zolle  und  indirekten  Steuern  obliegt.  Auch  sind  die 
Behorden  und  Beamten  der  Lebonsmittelpolizei  verpflichtet,  bei  tier  allgc- 
meinen  tlberwachung  des  Verkehrs  mit  Nahrungs-  und  GenuBmitteln  dariiber 
zu  wachen,  daC  eine  unzuiassige  Verwendung  von  SuBstoff  niebt  stattfindet. 
Die  Reichsbevollmachtigten  fiir  Zolle  und  Steuern  und  die  Stationskontrollcure 
haben  in  bezug  auf  die  Ausfiihrung  des  SiiBstoffgesetzes  dieselben  Rechte  und 
Pflichten,  welche  ihnen  beziiglioh  der  Verwaltung  der  Zolle  und  Verbrauchs- 
steuem  beigelegt  sind.  Der  Reicbskanzler  ist  ermachtigt,  im  Einvernehmen 
mit  den  beteiligten  Bundesregierungen  auch  andere  Behorden  und  Beamte  zur 
Durchfiihrung  des  Gesetzes  heranzuziehen. 


Zu  § 3 des  Gesetzes. 

I 2.  Zur  Herstellung  von  SuBstoff  wird  unter  Yorbehalt  des  jederzeitigon 
Widerrufs  die  Saccharinfahrik,  Aktiengesellschaft,  vorm.  Fahlberg,  List  & Co. 
in  Salbke-Westerhiisen  ermachtigt.  Als  SuBstoff  im  Sinne  dieser  und  der  naeh- 
folgenden  Bestimmungen  gelten  auch  diejenigen  siiBstoffhaltigen  Zubereitungen, 
welche  nicht  unmittelbar  zum  Genusse  bestimmt  sind,  sondern  nur  als  Mittel 
zur  SiiBung  von  Nahrungs-  und  GenuBmitteln  dienen.  Der  Geschaftsbetrieb 
der  Fabrik  (Abs.  1)  steht  unter  aintlicher  tlberwachung,  auch  unterliegen  samt- 
liche  Geschaftsbiicher,  die  liber  den  Bezug  und  die  Verwendung  der  Rohstoffe, 
die  Herstellung  und  Yerwertung  der  Zwischenerzeugnisse  und  Riickstande  und 
die  Fertigstellung,  den  Yerbleib  und  den  Verkaufspreis  des  SiiBstoffs  in  seinen 
verschiedenen  Forrnen  AufschluB  geben,  der  Priifung  durch  die  Oberbeamten 
der  Steuerverwaltung.  Diese  Beamten  sind  auch  befugt,  sich  die  Bestande 
an  Rohstoffen,  Zwischenerzeugnissen  und  fertigen  SiiBstoffen  vorzeigen  zu 
lassen  und  sie  notigenfalls  aufzunehmen.  Die  niiheren  Anordnungen  hinsicht- 
lich  der  tlberwachung  der  Fabrik  trifft  die  Steuerdirektivbehorde. 


s 3.  Fertiger  SuBstoff  darf  nur  in  besthnmten,  von  der  Steuerbehorde 
zu  genehmigenden  und  nach  deren  Anordnung  gegen  Diebstahl  u.  s.  w.  zu 
sichernden  Raurnen  aufbewahrt  werden.  liber  den  Zu-  und  Abgang  von  SuB- 
stoff in  den  genehmigten  Aufbewahrungsraumen  und  den  Verbleib  der  abge- 
schnebenen  Mengen  hat  der  Leiter  der  Fabrik  fiir  jedes  Kalenderjahr  ein  Lager- 
buch  nach  einem  von  der  Direktivbehorde  vorzuschreibenden  Muster  zu  fiihren. 
Die  Eintragungen  haben  sofort  nach  der  Fertigstellung  und  unmittelbar  nach 
der  Entnahme  von  SuBstoff  zu  erfolgen.  Am  Schlusse  jedes  Jahres  ist  das 
Lageibuch  abzuschheBen  und  mit  den  zugehorigen  Belegen  (Bestellzetteln) 
der  Bezirkssteuerstelle  emzureichen,  nachdem  die  tibertragung  des  verbliebenen 
Bestandes  in  das  neue  Lagerbuch  erfolgt  ist. 

5 4.  Bei  dem  Verkaufe  des  SiiBstoffes  seitens  der  Fabrik  an  inlandische 
Abnehmer  darf  der  Preis  von  30  Mk.  fiir  ein  Kilogramm  raffiniertes  Saccharin 
nicht  uberschritten  werden.  Der  Reichskanzler  wird  ermachtigt,  die  Hochst- 
preise  fiir  die  einzelnen  in  der  Fabrik  hergestellten  SiiBstoffarten  unter  Zugrundo- 
Icgung  des  vorgenannten  Einheitspreises  festzusetzen. 


i 5.  Die  Ausfuhr  von  SuBstoff  in  das  Ausland  ist  der  Fabrik  gestattet. 
Der  a tiszuf  iih ren rle  SuBstoff  ist  in  der  Fabrik  amtlich  abzu fertigen  und  bis  zum 
' '^,er  '^e  Zollgrenze  unter  Begleitscheinaufsicht  und  amtlichen  Vor- 
V , jT  9tell-en‘  Hci  der  Abfertigung  des  SiiBstoffs  sowie  bei  der  Ausfertigung, 
-rled  igurig,  Nachprii fung  und  Riicksendung  der  Begleitscheine  finden  die  iiber 
> as  iegleitscheinwesen  im  Zollverkehr  erlassenen  Besthnmungen  entsprechcndo 
Anwendung.  Bei  Versendungen  nach  dem  Auslando  mit  dor  Post  kann  mit 
'Cnehmlgnng  ,ier  Direktivbehorde  von  der  Ausfertigung  von  Bcglcitschoinon 
und  der  VerechluBanlage  abgeseheri  werden,  sofera  der  abgefertigte  SiiBstoff 
»is  zur  Lbemahme  der  Sendungen  durch  die  Post  unter  Stouoraufsioht  bleibt 
. ml  durch  V eretnbarung  mit  der  OberpostbehSrde  vorhindert  wird,  daB  der 
' oh"e  Zustirnmung  der  Stouerlieiiorde  rlio  aufgegebenen  Sendungen 

s ?rnt  "rer!  BoHti,nmungsort  iinrlort.  FUr  die  Vorsomlung  von 

>>  irn  Veriselm  mit  den  'I  ^rn  ;» l«»  rrmidm  Slmifrn 

and  )e bietgteilen  kann  der  Reichskanzler  besondere  liostlmmungon  troffou. 
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Anhang, 


Zu  § 4 des  GeBetzes. 

§ 6.  Im  Inlande  darf  die  Fabrik  SiiBstoff  nur  gegen  Vorlegung  des  amt- 
lichen  Bezugscheins  (§7)  und  nur  gegen  vorschriftsmaCig  ausgestollte  Bestell- 
zettel  (§8)  abgeben.  Auf  der  Riickseite  des  dem  Besteller  zuriickzugebenden 
Bezugscheins  hat  die  Fabrikleitung  den  Tag  der  Lieferung  sowie  die  Art  und  die 
Menge  des  gelieferten  SiiBstoffs  einzutragen  und  diese  Eintragung  durch  Bei- 
schrift  von  Ort  und  Bezeichnung  der  Fabrik  und  des  Namens  des  Eintragenden 
zu  bescheinigen.  Die  Bestellzettel  sind  mit  einem  Vermerk  iiber  die  Ausfiihrung 
der  Bestellimg  und  mit  der  Nummer,  unter  der  die  Abschreibung  des  abgegebenen 
SiiBstoffs  im  Lagerbuche  (§3)  erfolgt  ist,  zu  versehen  und  bei  diesem  Buche 
aufzubewahren. 

§ 7.  Die  Leiter  von  Apotheken  sowie  die  im  § 4 Abs.  2 des  Gesetzes 
bezeichneten  Personen  haben,  soweit  sie  SiiBstoff  beziehen  wollen,  die  Aus- 
stellung  eines  Bezugsscheins  — fur  jedes  Kalenderjahr  besonders  — bei  der 
Steuerbehorde  durch  Vermittelung  der  Bezirkssteuerstelle  zu  beantragen.  In 
den  Antragen  der  im  § 4 Abs.  2 des  Gesetzes  bezeichneten  Personen  ist  der 
Verwendungszweck  des  SiiBstoffs  anzugeben.  Die  Ausstellung  der  Bezugs- 
scheine  hat  fur  die  Leiter  von  Apotheken  seitens  der  zustandigen  Hauptzoll- 
Oder  Hauptsteueramter  nach  Muster  1 zu ' erfolgen  >)• 

Die  Erteilung  der  Erlaubnis  zum  Bezug  und  zur  Verwendung  von  SiiB- 
stoff  an  die  im  § 4 Abs.  2 des  Gesetzes  bezeichneten  Personen  bleibt  der  Diroktiv- 
behorde  vorbehalten.  Sie  erfolgt  nach  Ausstellung  eines  Bezugsscheins  nach 
Muster  2.  In  den  Bezugsscheinen  fur  die  im  § 4 Abs.  2 zu  b des  Gesetzes  be- 
zeichneten Gewerbetreibenden  sind  auch  die  Waren,  bei  deren  Herstellung  der 
SiiBstoff  verwondet  werdon  soil,  genau  zu  bezeichnen.  Zur  erstmaligen  Erteilung 
eines  Bezugsscheins  an  die  im  § 4 Abs.  2 zu  b des  Gesetzes  bezeichneten  Gewerbe- 
treibenden und  bei  einer  Anderung  des  Verwendungsz weeks  fur  den  von  diesen 
Gewerbetreibenden  zu  beziehenden  SiiBstoff  (Herstellung  anderer  Waren  unter 
Verwendung  von  SiiBstoff  als  der  bisher  erlaubten)  bedarf  die  Direktivbehordc 
der  Zustimmung  der  obersten  Landesfinanzbehorde  und  des  Reichskanzlers. 

Jedem  Bezugsschein  ist  ein  Muster  zum  SiiBstoff-Bestellzettel  (§  8) 
beizufiigen. 

Widerrufene  Oder  abgelaufene  Bezugsscheine  sind  einzuziehen. 

§ 8.  Die  Inhaber  von  Bezugsscheinen  (§7)  konnen  iliren  Bedarf  an  SiiB- 
stoff entweder  unmittelbar  aus  der  SiiBstofffabrik  ( § 2)  Oder  aus  einer  inlandischen 
Apotheke  beziehen.  Die  Bestellungen  haben  schriftlich  mittels  eines  nach 
Muster  3 auszustellenden  Bestellzettels  zu  erfolgen.  Jeder  Bestellung  ist  der 
Bezugsschein  beizufiigen. 

§ 9.  Als  Kurort,  dessen  Besuchern  der  GenuB  mit  Zucker  gesiiBter 
Lebensmittel  arztlicherseits  untersagt  zu  werden  pflegt,  ist  zurzeit  Neuenahr 
in  der  preuBischen  Rheinprovinz  anzusehen.  Ob  kiinftig  noch  andere  Orte  als 
Kurorte  in  diesem  Sinne  anzusehen  sind,  entscheidet  die  Landesregierung  im 
Einvernehmen  mit  dem  Reichskanzler.  Als  Inhaber  von  Gast-  und  Speise- 
wirtschaften  im  Sinne  des  § 4 Abs.  2 zu  d des  Gesetzes  gelten  auch  die  Wohnungs- 
vermieter,  welche  ihre  Mieter  ganz  oder  teilweise  bekostigen.  Die  Abgabe  von 
SiiBstoff  oder  von  Waren,  die  unter  Verwendung  von  SiiBstoff  hergestellt  sind, 
seitens  dieser  Wirtschaftsinhaber  an  Personen  innerhalb  des  Kurorts  unterliegt 
im  allgomciuen  keiner  Beschrankung ; die  oberste  Landesfinanzbehorde  ist 
jedoch  befugt,  behufs  Verhiitung  von  MiBbrauchen,  insbesondere  zur  Sicherung 
der  Einhaltung  der  Vorschrift  § 5 Abs.  3 des  Gesetzes,  Beschriiiikungen  in  der 
gedachten  Beziehung  eintreten  zu  lassen. 

Zu  § 5 des  Gesetzes. 

§ 10.  Die  Apotheken  diirfen  SiiBstoffe  entweder  gegen  Vorlegung  des 
amtlichen  Bezugsscheins  (§  7)  und  vorschriftsnuiBig  ausgestellte  Bestellzettel 
(§  8)  Oder  gegen  schriftliohe,  mit  Ausstellungstag  und  Unterschrift  verseliene 
Anweisimg  eines  Arztes,  Zahnarztes  oder  Tierarztes  abgeben.  Gegen  eine 
arztliche  Anweismig  diirfen  nicht  mehr  als  50  g SiiBstoff  verabfolgt  werden . 
SiiBstofftiifelchen  von  hochstens  110-facher  SiiBkraft  in  Fabrikpackung  (Glas- 
rohrehen)  von  nicht  mehr  als  25  Stiick  mit  zusammen  nicht  iiber  0,4  g Gehalt 
an  reinem  SiiBstoffe  diirfen  auch  ohne  arztliche  Anweisung  abgegeben  werden. 


■)  Hier  fortgelassen. 
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Die  vorgelegten  Bezugsscheine  sind,  naohdem  auf  ihrer  Riickseite  dor 
Tag  der  Abgabe  sowie  Art  und  Menge  des  abgegebenon  SiiBstoffs  eingetragen  und 
diese  Eintragung  durch  Beischrift  von  Ort  und  Bezeichnung  der  abgebenden 
Apotheke  und  des  Namons  ihres  Loitei's  bescheinigt  worden  ist,  dem  Besteller 
zuriickzugeben.  Die  Bestellzettel  und  die  arztlichen  Anweisungen  sind  zuriick- 
zubehalten  und  geordnet  naoh  dem  Tage  der  Abgabe  des  SiiBstoffs,  dem  SiiB- 
stoffausgabebuche  (§  11)  als  Belege  beizufiigen. 

§ 11.  t'ber  den  Yerbleib  des  SiiBstoffs  hat  der  Leiter  der  Apotheke 
ein  besonderes  Buch  — Siiflstoff-Ausgabebuch  — fur  jedes  Kalenderjahr  zu 
fiihren.  In  dieses  ist  jede  auf  Bestellzettel  abgegebene  SuBstoffmenge  sofort 
nach  der  Abgabe  unter  Angabe  des  Tages  der  Abgabe,  des  Empfangers  und  der 
Form  und  Menge  des  abgegebenen  SiiBstoffs  einzeln  einzutragen.  Die  Ein- 
tragimg  des  sonst  abgegebenen  und  des  im  Apothekenbetriebe  verwendeten 
SiiBstoffs  kann  monatlich  im  Gesamtbetrag  erfolgen. 

Den  Oberbeamten  der  Steuerverwaltung  sind  der  Bezugsschein,  das 
SiiBstoff-Ausgabebuch  nebst  Belegen  sowie  die  Bestande  an  SiiBstoff  auf 
Yerlangen  vorzulegen.  Am  Schlusse  des  Jahres  sind  die  von  den  Lieferern 
des  SiiBstoffs  auf  dem  abgelaufenen  Bezugsseheine  gemachten  Anschreibungeu 
und  das  SiiBstoff-Ausgabebuch  abzuschlieBen,  die  nach  dem  SiiBstoff-Ausgabebuch 
verwendete  Oder  abgegebene  Menge  auf  dem  Bezugsschein  abzusetzen  und  der 
verbliebene  Bestand  in  dem  neuen  Bezugsscheine  vorzutragen  Oder,  falls  auf 
einen  solchen  verzichtet  ist,  im  SiiBstoff -Ausgabebuche  fiir  das  neue  Jahr  zu 
vermerken.  Alsdann  sind  der  abgelaufene  Bezugsschein  und  das  SiiBstoff- 
Ausgabebuch  mit  den  zugehorigen  erledigten  Bestellzetteln  und  arztlichen 
Anweisungen  der  Bezirkssteuerstelle  einzureichen. 

§ 12.  Den  Apothekem  ist  es  femer  gestattet,  von  Gewerbetreibenden, 
denen  die  Erlaubnis  erteilt  ist,  bestimmte  Waren  unter  Verwendung  von  SiiB- 
stoff herznstellen,  derart  zubereitete  Waren  zum  Wiederverkaufe  zu  beziehen. 
Soweit  es  sich  hierbei  um  Nahrungs-  Oder  GenuBmittel  handelt,  ist  beim  Ver- 
kaufe  die  Vorschrift  im  § 16  Abs.  2 zu  beachten. 

§ 13.  Auf  Apotheken,  in  denen  Waren  unter  Verwendung  von  SiiBstoff 
zum  Verkaufe  hergestellt  werden,  fin  den  fur  die  Herstellung  und  den  Vertrieb 
dieser  Waren  die  Vorschriften  des  § 7 Abs.  3- — 5 und  der  §§  16,  17  Anwendung. 

§ 14.  Personen,  welche  die  Erlaubnis  zur  Verwendung  von  SiiBstoff  zu 
wissenschaftlichen  Zwecken  erteilt  ist,  sowie  staatliche  Behorden  und  offentliche 
Anstalten  zur  Untersuchung  von  Nahrungs-  uud  GenuBmitteln  sind  von  be- 
sonderen  Anschreibungen  fiber  den  Bezug  und  die  Verwendung  des  SiiBstoffs 
befreit.  Sie  sind  jedoch  verpflichtet,  hieriiber  der  Direktivbehorde  auf  Ver- 
langen  Auskunft  zu  geben.  Am  Schlusse  des  Jahres  haben  sie  die  von  den 
Lieferern  des  SiiBstoffs  auf  ihrem  Bezugsscheine  gemachten  Anschreibungeu 
abzuschlieBen,  die  Menge  des  im  Laufe  des  Jahres  verwendeten  SiiBstoffs  ab- 
zusetzen, den  verbliebenen  Bestand  in  dem  neuen  Bezugsscheine  vorzutragen 
und  alsdann  den  abgelaufenen  Schein  der  Bezirkssteuerstelle  einzusenden. 

j 15.  Leiter  von  Kranken-,  Kur-,  Pflege-  und  ahnlichen  Anstalten, 
wclchen  die  Erlaubnis  zur  Verwendung  von  SiiBstoff  fiir  die  in  der  Anstalt  be- 
findlichen  Personen  erteilt  ist,  diirfen  SiiBstoff  Oder  unter  Verwendung  von 
.^iiBstoff  hergestellte  Nahrungs-  oder  GenuBmittel  nur  innerhalb  der  Anstalt 
abgeben.  Sie  haben  iiber  den  abgegebenen  Oder  zur  Herstellung  von  Nahrungs- 
oder  GenuBmitteln  verwendeten  SiiBstoff  monatlich  Anschreibungen  zu  machon, 
wclelie  mit  dem  ihnen  erteilten  Bezugsscheine  den  Oberbeamten  der  Steuer- 
verwaltung  auf  Verlangen  zur  Einsichtnahme  vorzulegen  sind. 

Am  Schlusse  des  Jahres  sind  diese  Anschreibungen  abzuschlieBen,  ihre 
Hnmme  von  der  nach  den  Anschreibungen  der  Lieferer  des  SiiBstoffs  bezogenon 
Menge  anf  dem  Bezugsschein  abzusetzen  und  der  verbliebene  SiiBstoff  bestand 
in  dem  neuen  Bezugsschein  vorzutragen.  Der  abgelaufene  Bezugsschein  ist 
durch  den  Leiter  der  Anstalt  mit  einer  Bescheinigung  dahin  zu  versehen,  daB 
<lie  abgeschrlebene  Menge  lediglieh  fiir  die  in  der  Anstalt  befindlichen  rersouen 
verwendet  worden  ist,  und  sodann  der  Bezirkssteuerstelle  einzureichen. 

} 16.  Die  im  J 4 Abs.  2 zu  b des  Gesetzes  benannteu  Gewerbetreibenden 
diirfen  den  bezogenen  SiiBstoff  nur  zur  Herstellung  dor  in  dem  nintlichon  Bo- 
zugsscheine  liezeichucten  Waren  verwonden.  Sowoit  es  sicli  hierbei  um  Nuhrungs- 
oder  GenuBmittel  handelt,  rniissen  diese  Waren  in  don  Vorkaufsraumen  an 
besondereir  Lageretellen  aufbewahrt  werden,  welche  von  den  Lagerstellcn  fiir 
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die  ohne  Verwendung  von  SuBstoff  hergestellten  Waren  getrennt  und  durch  eine 
ontsprechende  Aufschrift  gekennzeichnet  sind. 

Die  unter  Verwendung  von  SuBstoff  hergestellten  Nahrungs-  Oder  GcnuB- 
mitteln  diirfen  zum  Wiederverkaufe  nur  an  Apotheken,  im  ubrigen  nur  an  solche 
Abnehmer,  welche  derart  zubereitete  Waren  ausdriicklich  verlangen,  und  nur 
in  iiuBeren  Umliiillungen  Oder  GefaBen  abgegeben  werden,  welche  an  in  die 
Augen  fallender  Stelle  die  deutliohe  nicht  verwischbare  Inschrift 

„Mit  kiinstlichem  SuBstoff  zubereitet.  Wiederverkauf  auBerhalb  der 
Apotheken  gesetzbch  verboten.“ 

tragen.  Die  Ausfuhr  der  unter  Verwendung  von  SuBstoff  hergestellten  Waren 
unterliegt  keiner  Beschrankung. 

§ 17.  Der  Geschaftsbetrieb  der  im  § 4 Abs.  2 zu  b des  Gesetzes  benannten 
Gewerbetreibenden  untersteht  der  amtlichen  Aufsicht,  deren  Umfang  im  einzolnen 
Falle  von  der  Direktivbehorde  zu  bestimmen  ist.  Den  Oberbeamten  der  Steuer- 
verwaltung  sind  auf  Verlangen  die  Geschaftsbiicher,  soweit  sie  Angaben  iiber  den 
Dezug  von  SuBstoff  und  seine  Verwendung,  sowie  iiber  die  Herstellung  und  den 
Absatz  der  unter  Verwendung  von  SuBstoff  znbereiteten  Waren  enthalten,  zur 
Einsicbtnahme  vorzulegen,  und  die  Bestiinde  an  SuBstoff  und  an  Waren,  die  unter 
Verwendung  von  SuBstoff  hergestellt  sind,  vorzuzeigen. 

Nacb  Anleitung  dieser  Oberbeamten  bat  der  Gewerbetreibende  fiir  jedes 
Kalenderjahr  fortlaufende  Anschreibungen  iiber  die  bezogenen  und  verwendcten 
SiiBstoffmengen  und  iiber  die  unter  Verwendung  von  SiiBstoff  hergestellten 
Waren  zu  fiihren.  Die  Anschreibungen  sind  am  Schlusse  des  Jahres  abzu- 
scblieBcn  und  mit  dem  abgelaufenen  Bezugsscheine  der  Bezirkssteuerstello  ein- 
zureichen,  nachdem  die  verbliebenen  Bestiinde  in  den  Anschreibungen  fiir  das 
neue  Jahr  vorzutragen  sind. 

§ 18.  Der  Reichskanzler  ist  ermilchtigt,  eine  voriibergehende  Erhohung 
der  gemiiB  § 4 festgestellten  Hochstpreise  fiir  SuBstoff,  sowie  in  einzelncn  Fallen 
die  Einfuhr  von  SuBstoff  aus  dem  Ausland  unter  Festsetzung  der  Bedingungen 
zuzulassen. 


VIII.  Brausteuergesetzgebung. 

a)  Reichsbrausteuergesetz'). 

Vom  15.  Juli  1909  (R.G.B1.  No.  43). 

Nacb  orfolgter  Zustimmung  des  Bundesrats  und  des  Reichstags  ist  fiir 
das  innerhalb  der  Zolllinie  liegende  Gebiet  des  Deutschen  Reicbs,  jedoch  mit 
AusschluB  der  Kouigreiclie  Bayern  und  Wurttemberg,  des  GroBherzogtums 
Baden,  ElsaB-Lothringens,  des  GroBherzoglicli  Sacbsischen  Vordergericbts  Ost- 
lieim  und  des  Herzoglicb  Sachsen-Koburg-  und  Gothaischen  Amtes  Konigsberg, 
folgendes  verordnet  wordeu. 

§ 1. 

Zur  Bereitung  von  untergarigem  Biere  darf  nur  Gerstenmalz,  Hopfen, 
Ilefe  und  Wasser  verwendet  werden.  Die  Bereitung  von  obergiirigem  Biere 
unterliegt  derselben  Vorscbrift,  es  ist  jedoch  hierbei  auch  die  Verwendung  von 
anderem  ]\ralze  und  von  technisch  reinem  Rohr-,  Ruben-  oder  Invertzucker, 
sowie  von  Starkezucker  und  aus  Zucker  der  bezeichneten  Art  hergestellten 
Farbmitteln  zulassig. 

Fiir  die  Bereitung  besonderer  Biere  sowie  von  Bier,  das  nachweislich 
zur  Ausfuhr  bestimmt  ist,  konnen  Abweichungen  von  der  Vorscbrift  im  Abs.  1 
gestattet  werden.  Die  Vorscbrift  im  Abs.  1 findet  keiuc  Anwendung  auf  die 
Ilaustrunkbereitung  (§  6 Abs.  4). 

Unter  der  Bezeichnung  Bier  — allein  Oder  in  Zusammenhang  — dtirfen 
nur  solche  Getranke  in  Verkebr  gebracht  werden,  die  gegoren  sind  und  den  Vor- 
schrifteu  der  Abs.  1 und  2 entsprechen.  Bier,  zu  dessen  Herstellung  auBer  Malz, 
Hopfen,  Hefe  und  Wasser  auch  Zucker  verwendet  worden  ist,  darf  unter  der 
Bezeichnung  Malzbier  oder  unter  einer  sonstigen  Bezeichnung,  die  das  Wort 
Malz  enthiilt,  nur  in  Verkebr  gebracht  werden,  wenn  die  Verwendung  von  Zucker 
iu  einer  dem  Verbraucher  erkennbaren  Weise  kuudgemaoht  wird  und  die  ver- 
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wendefce  Malzmenge  nicht  unter  die  festgesetzte  Grenze  hcrabgeht.  Das  Niihere 
bestimmt  der  Bundesrat. 

Dei-  Zusatz  von  Wasser  zmn  Biere  duroh  Brauer,  Bierhaudler  Oder  Wirte 
nauii  AbschluB  des  Brauverfahrens  auBerhalb  der  Brauereion  ist  untersagt. 

§ 2. 

Die  Brausteuer  wird  von  dem  zur  Bierbereitnng  venvendeten  Maize  und 
Zucker  erhoben. 

Unter  Malz  wird  alles  kunstlich  zum  Keimen  gebraohte  Getreide  ver- 
standen.  Der  dem  obergarigen  Biere  nach  AbsohluB  des  Brauverfahrens  und 
auBerhalb  der  Braustatte  zugesetzte  Zucker  unterliegt  nicht  der  Brausteuer.  Der 
Bundesrat  ist  befugt,  den  Zucker  von  der  Brausteuer  ganzlich  frei  zu  lassen. 
A Is  Zucker  irn  Sinne  dieses  Gesetzes  sind  die  ini  § 1 Abs.  1 bezeichneten  Zucker- 
stoffe  einschlieBlich  der  daraus  hergestellten  Farbmittel  zu  verstehen. 

Zucker,  der  zur  Herstellung  von  obergarigen  Bieren  verwendet  wird, 
bleibt  insoweit  steuerfrei,  als  er  nach  § 5 Abs.  3 bei  der  Feststellung  des  fur  die 
Hohe  der  Steuer  (§6)  maBgebenden  Gesamtgewichtes  der  venvendeten  steuer- 
pflichtigen  Branstoffe  nicht  zur  Anrechnung  kommt. 

5 3. 

Die  Brausteuer  kann  auch  von  dem  zur  Bereitung  bierahnlicher  Getranke 
verwendeten  Maize  und  Zucker  erhoben  werden.  Die  Herstellung  solcher  Ge- 
tranke kann  unter  Steueraufsicht  gestellt,  auch  kann  die  Verwendung  von  anderen 
Malzersatzstoffen  als  Zucker  verboten  werden.  Die  naheren  Bestimmungen  trifft 
der  Bundesrat. 

Zur  Herstellung  von  Bier  oder  bierahnlichen  Getranken  bestimmte  Zu- 
bereitungen,  mit  Ausnahme  der  am  Schlusse  des  § 1 Abs,  1 bezeichneten,  aus 
Zucker  hergestellten  Farbmittel  und  der  aus  Malz,  Hopfen,  Hefe  und  Wasser 
hergestellten  Farbebiere,  diirfen  nicht  in  den  Yerkehr  gebracht  werden. 

Die  Yerwendung  der  im  Abs.  2 bezeichneten  Farbebiere  zur  Bereitung 
von  Bier  Oder  bierahnlichen  Getranken  ist  gestattet,  unterliegt  jedocli  den  vom 
Bundesrat  anzuordnenden  UberwachungsmaBnahmen. 

§ 4. 

Ist  mit  der  steuerpflichtigen  Bereitung  von  Bier  Oder  bierahnlichen  Getran- 
ken zugleich  eine  Bereitung  von  Bssig  Oder  von  Malzextrakt  und  sonstigen  Malz- 
auszugen  verbunden  oder  werden  diese  Erzeugnisse  aus  Malz  in  eigens  dazu 
bestimmten  Anlagen  zum  Verkauf  oder  zu  gewerblichen  Zwecken  bereitet,  so 
muB  die  Brausteuer  auch  von  dem  zu  ihrer  Herstellung  verwendeten  Maize 
entrichtet  werden. 

Die  ubrigen  Paragraphen  interessieren  den  Nahrungsmittelchemiker  nicht. 

Von  den  nachstehenden  Gesetzen  ist  ebenfalls  nur  das  Bemerkenswerte 
wiedergegeben. 

b)  Bayerisches  Malzaufschlaggesetz 
vom  18.  Marz  1910. 

Artikel  1 (3).  Unter  Malz  wird  alles  kunstlich  zum  Keimen  gebrachte 
Getreide  verstanden. 

Artikel  2 (1).  Zur  Bereitung  von  Bier  diirfen  andere  Stoffe  als  Malz 
' Dorr-  oder  Luftmalz),  Hopfen,  Hefe  und  Wasser  nicht  verwendet  werden. 

(2)  Zur  Bereitung  von  untergarigem  Biere  darf  nur  aus  Gersto  bereitetes 
Malz  verwendet  werden. 

(3)  For  die  Herstellung  bierahnlicher  Getranke  kann  die  Verweudung 
von  Malzersatzstoffen  verboten  werden. 

(4)  Zur  Herstellung  von  Bier  oder  bierahnlichen  Getriinken  bestimmto 
Zubereitungen  diirfen  nicht  in  den  Verkchr  gebracht  werden. 

(■>)  Der  Zusatz  von  Wasser  zum  Biere  durcli  Brauer  nach  Feststellung 
Kxtraktfcehalts  der  Stanirriwurz©  iin  Gilrkellcr  oder  durcli  Bierhaudler  uiul 
Wirte  ist  untersagt. 

C)  Wflrttembergisches  Gesetz  botr.  die  Bierstouor 

vom  4.  Juli  1900. 

Artikel  3.  Zur  Bereitung  von  Bier  diirfen  statt  Durr-  odor  Luftmalz 
und  Hopfen  Stoffe  irgend  welcher  Art  als  Ersatz  oder  Zueutz  nicht  verwendet 
werden. 
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Zur  Bereitung  von  untergarigem  Bier  darf  als  Malz  nur  Gerstenmalz  Ver- 
wendung  finden. 

d)  Badisohes  G e s e t z betr.  die  Biorsteuer 
vom  30.  Juni  1896,  in  der  abgeiinderten  Fassung  vom  2.  Juni  1904. 

Artikel  6.  Zur  Bierbereitung  darf  auJ3er  Hopfen,  Hefe  und  Wasser  nur 
Malz  verwendet  werden. 

Bei  Erzeugung  von  untergarigem  Bier  ist  die  Verwendung  von  Malz  auf 
Gerstenmalz  beschrankt. 


Ausfiihrungsbestimmungen  >) 

zum  Reichsbrausteuergesetz  vom  15.  Juli  1909. 

Bekanntmachung  des  Reicliskanzlers  vom  24.  Juli  1909. 

Von  allgemeinerem  Interesse  sind  die  nachstehend  abgedruckten  Vor- 
schriften. 

Zu  § 1 Abs.  1 des  Gesetzes. 

§ 1.  Begriff  der  Bierbereitung.  Die  Ausdriicke  „ Bereitung  von  Bier“  und 
„Bierbereitung“  im  Brausteuergesetze  sind  im  weitesten  Sinne  zn  versteben. 
foie  umfasseu  alle  Teile  der  Herstellung  und  Behandlung  des  Bieres  in  der  Brauerei 
selbst  wie  auBerhalb  dieser  — beim  Bierverleger,  Wirt  und  dgl.  — bis  zur  Abgabe 
des  Bieres  an  den  Verbraucher. 

§ 2.  Braustoffe.  (1)  Bei  der  Bereitung  von  Bier  ist  nicht  nur  die  Ver- 
wendung von  Malzersatzstoffen  aller  Art  — mit  der  fur  obergarige  Biere  in  § 1 
Abs.  1 des  Gesetzes  zugelassenen  Ausnakme  — , sondem  auch  aller  Hopfen- 
ersatzstoffe  sowie  aller  Zutaten  irgend  welcher  Art,  auch  wenn  sie  nicht  unter 
den  Begriff  der  Hopfen-  Oder  Malzersatzstoffe  gebracht  werden  konnen,  ver- 
boten.  Ausgenommen  von  diesem  Verbot  ist  nach  § 3 Abs.  3 des  Gesetzes  die 
Verwendung  aus  Malz,  Hopfen,  Hefe  nnd  Wasser  hergestellten  Farbebiere. 
Untergarigem  Biei'e  darf  nur  Farbebier  zugesetzt  werden,  das  unter  Verwendung 
von  Gerstenmalz  hergestellt  ist. 

(2)  Die  Verwendung  von  Bierklarmitteln,  die  rein  mechanisch  wirken 
und  vollstitndig  Oder  doch  nahezu  wieder  vollstandig  ausscheiden,  wie  Holzspiihne, 
frische  ausgegluhte  Ilolzkohle,  ungeloste  Oder  nur  in  Wasser  Oder  Weinsteinsaure 
geloste  Hausenblase,  verstoBt  nicht  gegen  das  Verbot  der  Verwendung  von 
Ersatz-  und  Zusatzstoffeu  bei  der  Bierbereitung.  Dagegen  ist  die  Verwendung 
von  Bierklarmitteln  die  nur  unvollstandig  wieder  ausgeschieden  werden,  wie 
Gelatine,  Wahls  Browers  IsinglaB,  eine  Art  kiinstlicher  Hausenblase,  die  groBten- 
teils  aus  Gelatine  besteht,  isliindisches  Moos  (Caragaheen  — Carrageen,  islandisclies 
Moos,  ein  Gemenge  von  Seealgen)  u.  s.  w.,  bei  der  Bierbereitung  nicht  zulassig. 

(3)  Die  Verwendung  von  Kohlensaure  beim  Abziehen  des  Bieres  sowie 
beim  Bierausschank  ist  gestattet. 

(4)  Die  zulassigen  Braustoffe  miissen  in  der  Beschaffenheit  verwendet 
werden,  in  der  ihnon  die  im  Gesetze  gewahlte  Bezeichnung  zukommt. 

(5)  Hinsichtlich  der  Zulassigkeit  der  Verwendung  macht  es  keinen  Unter- 
schied,  ob  das  Malz  in  ganzen  Kornern  — mit  Hiilsen  ganz  Oder  teilweise  ent- 
liiilst  (§  13)  (2)  — zerkleinert,  trocken  Oder  angefeuchtet,  ungedarrt,  gedarrt  Oder 
gerostet,  zur  Bierbereitung  verwendet  wird.  Die  Verwendung  von  Malzschrot,  aus 
dem  die  Hiilsen  ganz  oder  teilweise  entfemt  sind,  sowie  von  Malzmehl  ist,  soweit. 
nicht  von  der  Direktivbehorde  Ausnahmen  zugelassen  werden,  nur  unter  der 
Bedingung  statthaft,  daB  das  Entfernon  der  Hhlsen  oder  die  Vermahlung  zu 
Mehl  in  der  Brauerei  selbst  erfolgt. 

(6)  Die  obersten  Landesfinanzbehorden  sind  befugt,  auch  die  Verwendung 
von  Malzextrakt  und  sonstigen  Malzausziigen,  deren  Versteueruug  nachweislich 
erfolgt  ist  (§  4 des  Gesetzes),  bei  der  Bierbereitung  zu  gestatten. 

(7)  Zur  Bereitung  von  obergarigem  Biere  darf  Malz  aus  Getreide  aller 
Art,  auch  aus  Buchweizen,  nicht  aber  aus  Reis,  Mais  oder  Dari  verwendet  werden. 

(8)  Als  technisch  rein  gilt  Zucker  von  solcher  Reinheit,  wie  sie  in  dem 
bei  der  Herstellung  von  Zucker  gebrauchlichen  Verfahren  erreicht  wird.  Invert- 
zucker  ist  das  aus  Rohr-  oder  Rubeuzucker  durch  Spaltuug  mit  Sauren  ge- 


) auszugsweise. 
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wonnene  Gemenge  you  Traubenzucker  und  Fruchtzucker.  Als  Stiirkezucker 
gilt  derjenige  Zucker,  dor  durch  Einwirken  von  Saure  auf  Starke  gebildet  wil'd. 
Es  ist  zulassig,  deu  Zucker  auch  in  Form  von  wasserigen  Loanngen  zu  ver- 
wenden. 

(9)  Als  Wasser  im  Sinne  des  § 1 Abs.  1 des  Gesetzes  ist  alios  in  der  Natur 
vorkommende  Wasser  anzusehen.  Eine  Vorbehandlung  des  Brauwassers  durch 
Entziehen  des  Eiseugehaltes,  Entkeimen , Filtrieren,  Kochen,  Destillieren 
ist  allgem ein  gestattet.  Eine  Vorbehandlung  des  Brauwassers  durch  Bei- 
fiigung  von  Mineralsalzen  (z.  B.  kohlensaurem  Oder  schwefelsaurem  Kalke) 
kann  von  der  Direktivbehorde  bei  nachgewiesenem  Bediirfnis  insoweit  gestattet 
werden,  als  dadurch  das  Wasser  keine  andere  Zusammensetzung  erhalt,  als  sie 
fur  Brauzwecke  geeignete  Naturwiisser  besitzen.  Die  Beifiigung  der  Mineral- 
salze  mull  vor  Beginn  des  Brauens  geschehen.  Ein  Zusatz  von  Sauren  zum  Brau- 
wasser  ist  verboten. 

(10)  Unter  sichernden  Bedingungen  darf  das  Hauptamt  die  Verwendung 
von  in  der  Brauerei  selbst  gewonnenen  Riickstanden  der  Bierbereitung  (Glatt- 
wasser,  Hopfenbriihe,  abgefangene  Kohlensaure  und  dgl.)  gestatten.  Die  Ver- 
wendung von  Riickstanden,  die  bei  der  Bereitung  obergarigen  Bieres  verbleiben, 
zu  dem  anderes  Malz  als  Gerstenmalz  Oder  Zucker  verwendet  wurden,  ist  bei 
der  Bereitung  untergarigen  Bieres  nicht  zulassig. 

§ 3.  Ober-  und  untergariges  Bier.  (1)  Als  obergarig  gelten  die  mit  ober- 
gariger, Auftrieb  gebender  Hefe  hergestellten,  als  untergarig,  die  mit  unter- 
gariger, ausschlieBlich  zu  Boden  gehender  Hefe  bereiteten  Biere.  Der  Alkohol- 
gehalt  der  Biere  ist  fur  die  Unterscheidung  ohne  Belang.  Eine  Anleitung  fiir 
die  Unterscheidung  zwischen  ober-  und  untergarigem  Biere  enthalt  die  Anlage  A >)• 

(2)  Die  Verwendung  von  Zucker  ist  nur  bei  Bereitung  von  solchem  Biere 
zulassig,  dessen  Wiirze  mit  reiner  obergiiriger  Hefe,  also  weder  mit  untergariger 
Hefe  noch  mit  einer  aus  obergariger  und  untergariger  Hefe  zusammengesetzten 
Mischhefe  angestellt  worden  ist.  Das  Hauptamt  kann  jedoch  im  Bedurfnisfallo 
die  Zuckerverwendimg  auch  bei  der  Bereitung  solcher  Biere  widerruflich  ge- 
statten, die  in  der  Hauptgarung  mit  reiner  Oberhefe  vergoren  werden,  denen 
jedoch  nachher  eine  verhaltnismaCig  geringe  Menge  untergariger  Hefe  oder 
untergariger  Krausen  (in  Garung  befindlicher  mit  untergariger  Hefe  ange- 
stellter  Wiirze)  zum  Zwecke  einer  besseren  Klarung  oder  zur  Erzielung  eines 
festeren  Absetzens  der  Hefe  zugesetzt  wird.  Die  Genehmigung  ist  an  folgende 
Bedingungen  zu  kniipfen: 

a)  der  Zusatz  der  untergarigen  Krausen  darf  15  vom  100  der  Menge  der 
mit  reiner  obergariger  Hefe  angestellten  Wiirze  nicht  iiberschreiten ; 

b)  der  Zusatz  von  untergariger  Hefe  oder  untergarigen  Krausen  darf 
niemals  in  den  Austell-  oder  Garbottichen  erfolgen,  sondem,  sofern  das  Bier  die 
Haupt-  und  Nachgarung  in  der  Brauerei  durchmacht,  erst  in  den  Gar-  und  Lager- 
fassem  und  auch  hier  erst,  wenn  keine  Hefe  mehr  ausgestossen  wird  und  der  auf- 
tretende  zarte  weiBe  Schaum  erkennen  lafit,  daB  die  Hauptgarung  und  der 
erste  Teil  der  Nachgarung  — die  sog.  beschleunigte  Nachgarung  — beendet  ist. 
Sofern  das  Bier  in  der  Brauerei  nur  angegoren  wil'd,  darf  der  Zusatz  erst  in  den 
VeTsandgefaBen  stattfinden. 

Zu  § 1 Abs.  2 des  Gesetzes. 

§ 4.  Abweichungen  von  der  Vorschrift  im  § 1 Abs.  1 des  Gesetzes.  (1)  Die 
nach  § 1 Abs.  2 des  Gesetzes  zulassigen  Abweichungen  von  der  Vorschrift  im 
f 1 Abs.  1 des  Gesetzes  fiir  besondere  Biere  und  fiir  Bier,  das  nachweislich  zur 
Ausfuhr  kestimmt  ist,  unterliegen  der  Genehmigung  der  obersten  Landesfinanz- 
behiirde  und  den  von  ihr  angeordneten  Bedingungen. 

(2)  Zur  erstmaligen  Zulassung  von  Abweichungen  fiir  jede  Art  der  ho- 
sonderen  Biere  bedarf  die  oberste  Landesfinanzbehordo  der  Zustimmung  des 
Reichskanzlers. 

Zu  § 1 Abs.  4 des  Gesetzes. 

} 5.  Gegorene  Getriinke.  Ein  Getriink,  bei  dem  die  Garung  (Alkohol- 
erzeugung)  durch  Erhitzen  (Pasteurisieren)  unterbrochcn  worden  ist,  ist  als  go- 
goren  im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen. 

*)  Hler  nicht  abgedruckt.  Vgl.  Beilago  zur  Zoitsclir.  f.  Uutors.  d.  Nahr.- 
u.  GenuBrn.  1910. 
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§ 6.  Malzbier.  (1)  Unter  der  Bezeichnung  „Malzbier“  Oder  einer  sonstitren 

° n gu5Ti.  ^.ar,l7°rt  6ta  BlCT-  *«  Mitvenveadung 

von  Zucker  hergestellt  worden  ist,  nur  dann  in  den  Verkehr  gebracht  werden 

w?^tnrtbenR^em  Zucker  noch  mindestens  15  kg  Malz  zur  Bereitung  von  einen’i 
Hektohter  Bier  verwendet  worden  sind. 

- , (2)^ie  Verwendung  von  Zucker  bei  der  Herstellung  von  Malzbier  ist 

m den  auf  den  GefaBen  (Fiissern,  Flaschen)  anzubringenden  Etiketten,  sowie 
auf  den  von  der  Brauerei  herausgegebenen  Plakaten  und  sonstigen  Anpreisungen 
dcs  Malzbieres  m deutlich  lesbarer  Schrift  an  augenfalliger  Stelle  anzugeben. 

Zu  § 2 des  Gesetzes. 

,.  _ * 7-  Spitzmalz.  Sog.  Spitzmalz,  das  ist  angekeimtes  Getreide,  bei  deni 
die  Iveimung  so  zeitig  unterbrochen  worden  ist,  daB  die  gebildete  Diastase  obne 
Hinzunahme  anderen  Maizes  zur  Verzuckerung  der  Maische  nicht  ausreiclit 
ist  nicht  als  Malz  im  Sinnc  des  Gesetzes  anzusehen. 


Zu  § 3 des  Gesetzes. 

§ 8..  Bierahnliche  Getranke.  (1)  Als  bierahnlich  ini  Sinne  des  § 3 des 
Gesetzes  sind  diejenigen  Getranke  anzusehen,  welche  unter  Verwendung  oder 
M ltverwen dung  von  Malz  oder  Malzausziigen  oder  durch  Vergarung  von  Zucker 
hergestellt  sind  und  als  Ersatz  von  Bier  in  den  Handel  gebracht  oder  genossen 
zu  werden  pflegen.  Die  Verwendung  anderer  Malzersatzstoffe  als  Zucker  ist 
bei  der  Herstellung  dieser  Getranke  verboten.  Die  Verwendung  von  Erzeugnissen 
der  Malzdestillation  gilt  nicht  als  Malz  verwendung  in  obigem  Sinne. 

(2)  Malz  und  Zucker,  die  zur  Bereitung  der  bieraknlichen  Getranke  un- 
niittelbar  oder  mittelbar  (z.  B.  in  Gestalt  von  Malzausziigen)  verwendet  werden, 
unterliegen  der  Brausteuer. 

(3)  Die  Anstalten,  in  denen  die  Bereitung  bierahnlicher  Getranke  statt- 
findet,  sind  als  Brauereien  anzusehen. 

§ 9.  Verbotene  Zubereitungen.  Das  Verbot  des  § 3 Abs.  2 des  Gesetzes 
bezieht  sich  auf  solche  Zubereitungen,  die  nach  Uirer  Bezeichuung,  Gebrauchs- 
auweisuug  oder  Anpreisung  u.  s.  w.  zur  Herstellung  der  ini  § 8 (1)  genannten 
bierahnlichen  Getranke  oder  von  Bier  bestimmt  sind.  Die  Losung  einer  der  im 
§ 1 Abs.  1 des  Gesetzes  bezeichneten  Zuckerarten  im  Wasser  gilt  nicht  als  Zu- 
bereitung,  wohl  aber  ein  Gemisch  von  Losungen  verschiedener  Zuckerarten 
oder  von  Zuckerlosungen  mit  Farbmitteln,  Malzausziigen,  Bier  oder  anderen 
Stoffen,  ebenso  'Malzausziige  oder  Bier  allein. 

§ 10.  Farbebier.  (1)  Fur  das  zur  Bereitung  von  Farbebier  verwendete 
Malz  ist  die  Brausteuer  zu  entrichten. 

(2)  Die  Bestimmungen  liber  die  Herstellung  und  Verwendung  von  Farbe- 
bier sind  in  Anlage  B ')  enthalten. 

(3)  Farbebiere , die  auBerhalb  des  Geltungsgebietes  des  Brausteuer- 
gesetzes  hergestellt  sind,  diirfen  nicht  verwendet  werden. 

Zu  § 4 des  Gesetzes. 

§ 11.  Besteuerang  der  Essig-  und  Malzextraktbereitung.  (1)  Das  zur 
Essigbereitung  verwendete  Malz  ist  auch  in  dem  Falle  steuerpflichtig,  wenn  aus 
der  zur  Herstellung  des  Essigs  dienenden  Malzwiirze  zugleich  fliissige  Hefe 
gewonnen  wird. 

(2)  Erfolgt  die  Essigbereitung  vorwiegend  aus  Branntwein,  so  bleibt  ein 
Zusatz  von  Malz  steuerfrei. 

(3)  Die  Bereitung  von  Malzextrakt  zu  Heilzwecken  in  Apotheken  und 
pharmazeutischen  Laboratorien  nach  den  Vorschriften  des  deutschen  Arznei- 
buches  und  ebenso  die  Bereitung  von  Malzextrakten  und  sonstigen  Malzaus- 
ziigen  in  Anlagen,  in  denen  diese  ErZeugnisse  zur  Herstellung  anderer  Waren, 
z.  B.  Zucker-  und  Malzzuckerwaren,  Malzessenz  u.  dgl.  restlos  weiter  verarbeitet 
oder  weiterverarbeitet  werden,  ist  der  Brausteuer  nicht  unterworfen.  Die  Be- 
reitung von  Malzextrakt  und  sonstigen  Malzausziigen  in  diesen  Anlagen  ist 
jedoch,  wenn  sie  gewerbsmaBig  erfolgt,  dem  zustandigen  Hauptamt  anzumelden 
und  unterliegt  der  von  diesem  erforderlichenfalls  anzuordnenden  Uberwachungs- 
maBnahmen. 

')  Hier  nicht  abgedruokt;  s.  Antnerkung  vorige  Seite. 
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(4)  Wird  Malz  in  anderen  als  den  in  Abs.  3 bezeiohueten  Anlagen  zur 
HersteHmifr  von  Malzaxtrakt  odor  sonstigen  Malzausziigon  verwendet  Oder  wird 
von  den  in  Abs.  3 bezeichneten  Anlagen  oin  Teil  der  gewonnenen  Malzausziige 
verkauft  oder  zur  Hex-stellung  von  Bier,  bierahnlichen  Getriinken  Oder  Essig 
weiterverarbeitet,  so  ist  die  Bransteuer  von  der  gesamteu  vervvendeten  Malz- 
menge  zu  entriohten.  Die  Anlagen  sind  in  diesem  Falle  als  Brauereien  anzusehen. 

IX.  Gesetz,  betreft’end  Phosphorziindwaren  vom  10.  Mai  1903. 

(R.G.Bl.  S.  217.) 

§ 1.  WeiBer  oder  gelber  Phosphor  darf  znr  Herstellung  von  Ziindholzern 
und  anderen  Zundwaren  nieht  verwendet  werden. 

Ziindwaren,  die  unter  Verwendung  von  weiBem  oder  gelbem  Phosphor 
hergestellt  sind,  diirfen  nicht  gewerbsmaBig  feilgehalten,  verkauft  oder  sonst. 
in  den  Verkehr  gebracht  werden. 

Zundwaren  der  bezeichneten  Art  diirfen  zum  Zwecke  gewerblicher  Ver- 
wendung nicht  in  das  Zollinland  eingefiihrt  werden. 

Die  vorstehenden  Bestimmungen  finden  auf  Ziindbander,  die  zur  Ent- 
ziindung  von  Grubensicherheitslampen  dienen,  keine  Anwendung. 

§ 2.  Wer  den  Vorschriften  dieses  Gesetzes  vorsatzlich  zuwiderhandelt, 
wird  mit  Geldstrafe  bis  zu  zweitausend  Mark  bestraft. 

Ist  die  Handlung  aus  Fahrlassigkeit  begangen  worden,  so  tritt  eine  Geld- 
strafe  bis  zu  einh undertfiinfzig  Mark  ein. 

Xeben  der  Strafe  ist  auf  Einziehung  der  verbotswidrig  hergestellten, 
eingefuhrten  oder  in  Verkehr  gebrachten  Gegenstande  sowie  bei  verbotswidriger 
Herstellung  auf  die  Einziehung  der  dazu  dienenden  Geratschaften  zu  erkennen, 
ohne  Unterschied,  ob  sie  den  Verurteilten  gehoren  oder  nicht.  Ist  die  Verfolgung 
oder  die  Verurteilung  einer  bestimmten  Person  nicht  ausfiihrbar,  so  ist  auf  die 
Einziehung  selbstandig  zu  erkennen. 

§ 3.  Die  Vorschriften  des  § 1 Abs.  2 treten  am  1.  Januar  1908,  irn  iibrigen 
tritt  das  Gesetz  am  1.  Januar  1907  in  Kraft. 


Kaiserliclie  Y erordnungeii . 

I.  Verordnung  iiber  das  gewerbsmafiige  Verkaufen  und  Feil- 
halten  von  Petroleum,  vom  24.  Februar  1882. 

(R.G.Bl.  1882,  S.  40.) 


§ 1. 

Das  gewerbsmafiige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Petroleum,  welches, 
unter  einem  Barometerstande  von  7 60  mm,  schon  bei  einer  Erwiirmung  auf 
weniger  als  21  Grade  des  liundertteiligen  Thermometers  entflammbare  Diimpfe 
entweichen  liiBt,  ist  nur  in  solchen  GefiiBen  gestattet,  welche  an  in  die  Augen 
fallender  Stelle  auf  rotem  Grunde  in  deutlichen  Buchstaben  die  nicht  verwisch- 
bare  Inschrift  „Feuergefahrlich“  tragen. 

Wird  derartiges  Petroleum  gewerbsmaBig  zur  Abgabe  in  Mengen  von 
weniger  als  50  kg  feilgehalten  oder  in  solchen  geringeren  Mengen  verkauft,  so 
muB  die  Inschrift  in  gleicher  Weise  noch  die  Worte:  ,,Nur  mit  besonderen  Vor- 
sichtamaBregeln  zu  Brennzwecken  verwendbar"  enthalten. 

§ 2. 

Die  Untersuchung  des  Petroleums  auf  seine  Entflammbarkeit  im  Sixmo 
des  5 1 hat  mittels  des  Abel  schen  Petroleumprobei's  unter  Beachtung  der 
von  dern  Reichskanzler  wegen  Handhabung  des  Probers  zu  erlassenden  niiheren 
Vorschriften  ')  zu  erfolgen. 

W ird  die  Untersuchung  unter  einem  anderen  Barometerstande  als  760  mm 
vorgenornmen,  so  ist  derjenige  Warrnegrad  maBgebend,  welchor  naoh  einer  vom 
Reichskanzler  zu  veroffentlichenden  Umrechnungstabello  unter  deni  jowoiligon 
Barometerstande  dem  im  5 1 bezeichneten  Wiirmegrade  entspricht. 

l)  Vgl.  anch  S.  123. 
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Anhang. 


§ 3. 

Diese  Verordnung  findet  auf  das  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Petroleum 
in  den  Apotheken  zu  Heilzwecken  nicht  Anvvendung. 

§ 4. 

A Is  Petroleum  im  Sinne  dieser  Verordnung  gelten  das  Rokpetroleum  und 
dessen  Destillationsprodukte. 

§ 5. 

Diese  Verordnung  tritt  mit  dem  1.  Januar  1883  in  Kraft. 

II.  Verordnung  betr.  das  Verbot  von  Mascbinen  zur  Herstellung 
kiinstliclier  Kaffeebohnen.  Vom  1.  Februar  1891. 

(R.G.Bl.  1891,  S.  11.) 

Das  gewerbsmaflige  Herstellen,  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Maschincn, 
welche  zur  Herstellung  kiinstlicher  Kaffeebohnen  bestimmt  siud,  ist  verboten . 
Gegemvartige  Verordnung  tritt  mit  dem  Tage  ihrer  Verkiindigung  in  Kraft. 

111.  Verordnung  betr.  den  Verkehr  mit  Arzneimitteln. 

Vom  22.  Oktober  1901. 

§ l. 

Die  in  dem  angeschlossenen  Verzeichnisse  A aufgefiihrten  Zubereitungen 
diirfen,  oline  Unterschied,  ob  sie  heilkraftige  Stoffe  enthalten  oder  nicht,  als 
Heilmittel  (Mittel  zur  Beseitigung  oder  Liuderung  von  Krauklieiten  bei  Menschen 
Oder  Tieren)  auQerhalb  der  Apotheken  nicht  feilgehalten  oder  verkauft  werden. 
Dieser  Bestimmnng  unterliegen  von  den  bezeichneten  Zubereitungen,  soweit  sie 
als  Heilmittel  feilgehalten  Oder  verkauft  werden: 

a)  kosmetische  Mittel  (Mittel  zur  Reinigung,  Pflege  oder  Filrbung  der 
Haut,  des  Haares  oder  der  Mundhohle),  Desinfektionsmittel  und 
Hiihneraugenmittel  nur  dann,  wenn  sie  Stoffe  enthalten,  welche  in 
den  Apotheken  oline  Auweisung  eines  Arztes,  Zahnarztes  oder  Tior- 
arztes  nicht  abgegeben  werden  diirfen,  kosmetische  Mittel  auQerdem 
auch  dann,  wenn  sie  Kreosot,  Phenylsalizylat  oder  Resorcin  ent- 
halten ; 

b)  kiinstliche  Mineralwasser  nur  dann,  wenn  sie  in  ihrer  Zusammensetzung 
natiirlichen  Mineralwassem  nicht  entsprechen  imd  zugleich  Antimon, 
Arsen,  Barium,  Chrom,  Kupfer,  freie  Salpetersaure,  freie  Salzsiiure 
oder  freie  Schwefelsaure  enthalten. 

Auf  Verbandstoffe  (Binden,  Gazen,  Watten  und  dgl.),  auf  Zu- 
bereitungen zur  Herstellung  von  Biidern  sowie  auf  Seifen  zum  auQer- 
lichen  Gebrauche  findet  die  Bestimmung  im  Abs.  1 nicht  Anwenduug. 

§ 2. 

Die  in  dem  angeschlossenen  Verzeichnisse  B aufgefiihrten  Stoffe  diirfen 
auch  auQerhalb  der  Apotheken  nicht  feilgehalten  oder  verkauft  werden. 

§ 3. 

Der  GroQhandel  unterliegt  den  vorstehenden  Bestimmungen  nicht. 
Gleiches  gilt  fiir  den  Verkauf  der  im  Verzeichnisse  B aufgefiihrten  Stoffe  an 
Apotheken  oder  an  solche  offentliche  Anstalten,  welche  Untersuchungs-  oder 
Lehrzwecken  dienen  und  nicht  gleichzeitig  Heilanstalten  sind. 

§ 4. 

Der  Reichskanzler  ist  ermachtigt,  weitere,  im  Einzelnen  bestimmt  zu 
bezeichnende  Zubereitungen,  Stoffe  und  Gegenstande  von  dem  Feilhalten  und 
Verkaufen  auQerhalb  der  Apotheken  auszuschlieQen. 

§ 5. 

Die  gegenwartige  Verordnung  tritt  mit  dem  1.  April  1902  in  Kraft.  Mit 
demselben  Zeitpunkte  treten  die  Verordnungen,  betreffend  den  Verkehr  mit 
Arzneimitteln,  vom  27.  Januar  1890,  31.  Dezember  1894,  25.  November  1895 
und  19.  August  1897  (Reichs-Gesetzbl.  1890  S.  9,  1895,  S.  1 und  455,  1897  S.  707) 
auGor  Kraft. 
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Vorzoiclinls  A. 

1.  Abkochungen  und  Aufgusse  (decocta  et  infusa); 

2.  Atzstifto  (styli  caustici); 

3.  Ausziige  in  fester  Oder  fliissiger  Form  (extracta  et  tincturae),  aus- 
genonunen : 

Arnikatinktur, 

Bald rian tink tu r,  auch  atherlsche, 

Benediktineressenz, 

B enz  oetinktur, 

Bischofessenz, 

Eichelkaffeeextrakt, 

Fichtennadelextrakt, 

Fleischextrakt, 

Himbeeressig, 

Kaffeeextrakt, 

Laki'itzen  (SiiBholzsaft),  auch  mit  Anis, 

Malzextrakt,  aucli  mit  Eisen,  Lebertran  Oder  Kalk, 

Myrrhentinktur, 

N elkentinktnr, 

Teeextrakt  von  Blattem  des  Teestrauchs, 

V anillentinktur, 

Wachhold  orextrakt  ; 

4.  Gemenge,  trockene,  von  Salzen  Oder  zerkleinerten  Substanzen,  Oder 
von  beiden  untereinander,  auch  wenn  die  zur  Vermengung  bestimmten  einzelnen 
Bestandteile  gesondert  verpackt  sind  (pulveres,  salia  et  species  mixta),  sowie 
Verreibungen  jeder  Art  (triturationes),  ausgenommen: 

Brausepulver  aus  Natriumcarbonat  und  Weinsaure,  auch  mit  Zucker 
Oder  atherischen  Olen  gemischt, 

Eichelkakao,  auch  mit  Malz, 

Hafermehlkakao, 

Riechsalz, 

Salicylstreupulver, 

Salze,  welche  aus  natiirlichen  Mineralwassern  bereitet  Oder  den  soleher- 
gestalt  bereiteten  Salzen  nachgebildet  sind, 

Schneeberger  Schnupftabak  mit  einem  Gebalte  vou  hochstens  3 Ge- 
wichtsteilen  Nieswurzel  in  100  Teilen  des  Schnupftabaks; 

5.  Gemische,  fliissige,  und  Losungen  (mixturae  et  solutiones)  einschlieblich 
gemischte  Balsame,  Honigpraparate  und  Sirupe,  ausgenommen: 

Atherweingeist  (Hoffmannstropfen), 

Ameisen3piritus, 

Aromatischer  Essig, 

Bleiwasser  mit  einem  Gehalte  von  hochstens  2 Gewichtsteilen  Blei- 
essig  in  100  Teilen  der  Mischung, 

Eukalyptuswasser, 

Fenchelhonig, 

Fichtennadelspiritus  (Waldwollextrakt), 

Franzbranntwein  mit  ICochsalz, 

Kalkwaaser,  auch  mit  Leinol, 

Kampferspiritus, 

Karmelitergeist, 

Lebertran  mit  atherischen  Olen, 

Mischungen  von  Atherweingeist , Kampferspiritus,  Seifenspiritus, 
Salmiakgeist  und  Spanischpfeffertinktur,  odor  von  einzelnen  dieser 
fiinf  Flussigkeiten  untereinander  zum  Gebrauche  fUr  Tiere,  sofern 
die  einzelnen  Bestandteile  der  Mischungen  uuf  den  GofaBon,  in 
denen  die  Abgabe  erfolgt,  angogeben  werdou, 

Obstsafte  mit  Zucker,  Essig  Oder  Fruehtsauren  eingckocht, 

Pepsin  wein, 

Rosenhonig,  ancii  mit  Borax, 

Seifenspiritus, 
weiBer  Sirup; 

Bninrd-Bnier.  3.  Aufl. 
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6.  Kapseln,  gefiillte,  von  Leim  (Gelatine)  oder  Starkemehl  (capsulae 
gelatinosae  et  amylaoeae  repletae),  ausgenommen  solche  Kapseln,  welche  Brause- 
pulver  der  unter  Nr.  4 angegebenen  Art, 

Copaivabalsam, 

Lebertran, 

N atriumbicarb  onat, 

Rizinusol  oder 
Weinsaure 

enthalten ; 

7.  Latwergen  (eleetuaria) ; 

8.  Linimente  (linimenta),  ausgenommen  fliichtiges  Liniment: 

9.  Pastillen  (auch  Platzchen  und  Zeltehen),  Tabletten,  Pillen  und  Korner 
(pastilli-rotulae  et  trochisci-,  tabulettae,  pilulae  et  granula),  ausgenommen: 

aus  natiirlichen  Mineralwassern  oder  aus  kunstlichen  Mineralquell- 
salzen  bereitete  Pastillen, 
einfaehe  Molkenpastillen, 

Pfefferminzplatzchen, 

Salmiakpastillen,  auch  mit  Lakritzen  und  Geschmackzusatzen,  welche 
nicht  zu  den  Stoffen  des  Verzeichnisses  B gehoren, 

Tabletten  aus  Saccharin,  N atriumbicarb  onat  oder  Brausepulver,  auch 
mit  Geschmackzusatzen,  welche  nicht  zu  den  Stoffen  des  Ver- 
zeichnisses B gehoren; 

10.  Pflaster  und  Salben  (emplastra  et  unguenta),  ausgenommen: 
Bleisalze  zum  Gebrauche  fur  Tiere, 

Borsalbe  zum  Gebrauche  fur  Tiere, 

Cold-Cream,  auch  mit  Glycerin,  Lanolin  oder  Vaselin, 

Pechpflaster,  dessen  Masse  lediglich  aus  Pech,  Wachs,  Terpentin  und 
Fett,  oder  einzelnen  dieser  Stoffe  besteht, 
englisches  Pflaster, 

Heftpflaster, 

Ilufkitt, 

Lippenpomade, 

Pappelpomade, 

Salicyltalg, 

Senfleinen, 

Senfpapier, 

Terpentinsalbe  zum  Gebrauche  fur  Tiere, 

Zinksalbe  zum  Gebrauche  fiir  Tiere; 

11.  Suppositorien  (suppositoria)  in  jeder  Form  (Kugolu,  Stiibchen,  Ziipf- 
chen  oder  dgl.)  sowie  Wundstabchen  (cereoli). 


Verzelchnis  B. 

Bei  den  mit  * versehenen  Stoffen  sind  auch  die  Abkbmmliuge  der  be- 
treffenden  Stoffe,  sowie  die  Salzo  der  Stoffe  und  ihrer  Abkbmmlinge  inbegriffen. 


♦Acetanilidum. 

Acida  chloracetica. 

Acidum  benzoicum  e resina  subli 
matuin. 

— camphoricum. 

— cathartinicmn. 

— cinnamylicum. 

— chrysophanicum. 

— hydrobromicum. 

— hydrocyanicum. 

* — lacticum. 

* — osmicum. 

— sclerotinicum. 

* — sozojodolicum. 

— succinicum. 

* — sulfocarbolicum. 

* — valerianicum. 

’ Aeon  itin  um. 

Actolum. 


*Antifebrin. 

Die  Chloressigsauren. 

Aus  dem  Holze  sublimierte  Benzoc- 
saure. 

Kampfersaure. 

Kathartinsaure. 

Zimtsaure. 

Chrysophansaure. 
Bromwasserstoffsaure. 
Cyanwasserstoffsaure  (Blausiiure). 
*Milchsaure. 

*Osmiumsaure. 

Sklerotinsaure. 

* Sozoj  odolsaure. 

Bernsteinsaure. 

* Sulf  ophenolsiiure. 

♦Baldriansaure. 

*Akonitin. 

Aki-ol. 
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Adonidinum. 

Aether  bromatus. 

— ehloratos. 

— jodatus. 

Aethylenl  praeparata. 
Aethylidenum  bichloratum. 
Agarioinum. 

Airolum. 

Aluminium  acetico-tartaricum. 
Ammonium  cliloratuiu  ferratura. 
Amylenum  hydratum. 

Amylium  nitrosum. 
Anthrarobinum. 

*Apomorphlnum. 

Aqua  Amygdalarum  amararum. 

— Lauro-eerasi. 

— Opii. 

— yulneraria  spirituosa. 
•Arecolinum. 

Argentaminum. 

Argentolum. 

Argoninum. 

Aristolum. 

Arsenium  jodatum. 

•Atropmum. 

Betolum. 

Bismutum  bromatuni. 

— oxyjodatum. 

— subgallicum  (Dermatolum). 

— subsalieylicum. 

Bismutum  tannieum. 

Blatta  orientalis. 

Bromum  hydratum. 
Bromoformium. 

•Bruciuum. 

Bulbus  Scillae-siccatus. 
Butylchloralum  hydratum. 
Champhora  monobromata. 
Cannabinonum . 

Cannabinum  tanuicum. 
Cantharides. 

Cantharidinum. 

Cardolum. 

Castoreum  canadense. 

— sibiricum. 

Cerium  oxalicum. 

* Chinidinum. 

‘Chininum. 

Chinoidinum. 

Chloralum  formamidatum. 

— hydratum. 

Chlorof  ormium . 

Chrysarobinum. 

'Chinchonidmum. 

Chinchoninum. 

'Coca  in  um. 

'Coffeinum. 

Colchicinum. 

•Coniinum. 

Convallamarinum. 

Convallarirmm . 

Cortex  China®. 

— Condurango. 

— Granati. 

— Mezerei. 

Cotoinum. 

Cubebae. 

Cuprum  alumiriatum. 

— salicylieum. 

Curare. 

'Cnrarinnm. 

Deiphininurn. 

• .Digital!  nura. 


Adonidin. 

Athylbromid. 

Athylohlorid. 

Athyljodid. 

Die  Athylenpriiparate. 
Zweifaohchlorathyliden. 

Agaricin. 

AiroL 

Essigweinsaures  Aluminium. 
Eisensalmiak. 

Amylenhydrat. 

Amylinitrit. 

Anthrarobin. 

'Apomorphin. 

Bittermandelwasser. 

Kirschlorbeerwasser. 

Opiumwasser. 

WeiQc  Arquebusade. 

'Arekolin. 

Argentamin. 

Argentol. 

Argonin. 

Aristol. 

Jodarsen. 

'Atropin. 

Betol. 

Wismutbromid. 

Wismutoxyjodid. 

Basisches  Wismutgallat  (Dermatol). 
Basisches  Wismutsalieylat. 

W ismuttannat. 

Orientalische  Salbe. 

Bromalhydrat. 

Bromoform. 

Brucin. 

Getrockuete  Meerzwiebel. 

Butylchloralhydrat. 

Einfach-Bromkampfer. 

Kannabinon. 

Tvannabintannat. 

Spanische  Fliegen. 

Kantharidin. 

Kardol. 

Kanadisches  Bibergeil. 

Sibirisches  Bibergeil. 

Ceriumoxalat. 

'Chinidin. 

'Chinin. 

Chinoidin. 

Chloralformamid. 

Chloralhydrat. 

Chloroform. 

Chrysarobin. 

'Chinchonidm. 

Chinohonin. 

'Cocain. 

•Koffein. 

Kolchicin. 

'Koniin. 

Konvallamarin. 

Konvallarin. 

Chinarinde. 

Condurangorinde. 

Granatrindo. 

Seidelbastrhide. 

Kotoin. 

Kubeben. 

Kupferalaun. 

Kupfersalicylat. 

Kura  re. 

'Kurarin. 

Dolphin  in. 

* Digitalin. 

4f>* 
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•Digitoxinum. 

*Duboisinum. 

*Emetinum. 

♦Eucainum. 

Euphorbium. 

Europbenum. 

Fel  tauri  depuratum  siccum. 
Ferratinum. 

Ferrum  arsenicicum. 

— arsenicosum. 

— carbonicum  saccharatum. 

— citrium  ammoniatum. 

— jodatum  saccharatum. 

— oxy  datum  dialysatum. 

— oxydatum  saccharatum. 

— peptonatum. 

— reductum. 

— sulfuricum  oxydatum  ammoniatum. 

— sulfuricum  siccum. 

Flores  Cinae. 

— Koso. 

Folia  Belladonnae. 

— Bucco. 

— Cocae. 

— Digitalis. 

— Jaborandi. 

— Rhois  toxicotendri. 

— stramonii. 

Fructus  Papaveris  immaturi. 

Fungus  Laricis. 

Galbauum. 

*Guajacolum. 

Ilamamelis  virginica.  * 

Haemalbuminum. 

Herba  Aconiti. 

— • Adonidis. 

— Cannabis  indicae. 

— Cicutae  virosae. 

— Conii. 

— Gratiolao. 

— I-Iyoscyami. 

— Lobeliae. 

* Homatropinum. 

Hydrargyrum  acoticum. 

— bijodatum. 

— bromatum. 

— chloratmn. 

— oyanatum. 

— formamidatum. 

— jodatum. 

— oleinicum. 

— oxydatum  via  hurnida  paratum. 

— peptonatum. 

— praecipitatum  album. 

— salicylicum. 

— tannicum  oxydulatum. 

* Hy  drastininum. 

* Hy  osoyaminum. 

Itrolum. 

J odoformium. 

J odolum. 

Ka'irinum. 

Kairolinum. 

Kalium  jodatum. 

Kamala. 

Kosinum. 

Kreosotum  (e  ligno  paratum) 
Lactopheuinum. 

Lactucarium. 

Larginum. 

Lithium  benzoicum. 

— salicylicum. 

Losophamnn. 


*Digitoxin. 

*Duboisin. 

*Emetin. 

Eukain. 

Euphorbium. 

Europhen. 

Gereinigte  trockene  Ochsengalle. 
Ferratin. 

Arsensaures  Eisen. 

Arsenigsaures  Eisen. 
Zuckerhaltiges  Ferrocarbonat. 
Ferri-Ammoniumnitrat. 
Zuckerhaltiges  Eisenjodur. 
Dialysiertes  Eisenoxyd. 
Eisenzucker. 

Eisenpeptonat. 

Reduziertes  Eisen. 
Ferri-Ammoniumsulfat. 
Getrocknetes  Ferrosulfat. 
Zitwersamen. 

Kosobliiten. 

Belladonnablatter. 

Buccoblatter. 

Cokab  latter. 

Fingerhutblatter. 

J aborandiblatter. 

Giftsumachblatter. 

Stechapfelblatter. 

Unreife  Mohnkopfe. 
Larchensclrwamm . 

Galbanmn. 

*Guajakol. 

I-Iamamehs. 

Hamalbumin. 

Akonitla’aut. 

Adoniskraut. 

Indischer  Haul'. 

Wassersch  ierling. 

Sohierling. 

Gottesgnadenkraut. 

Bilsenkraut. 

Lobelinkraut. 

’Ilomatropin. 

Queoksilberacetat. 

Quecksilberjodid. 

Quecksilberbromiir. 

Quecksilberchloriii'  (Kalomel). 

Quecksilbercyanid. 

Quecksilberformamid. 

Quecksilberj  odiir . 

Olsaures  Quecksilber. 

Gelbes  Quecksilberoxyd. 
Quecksilberpeptonat. 

WeiBer  Quecksilberprazipitat. 

Quecksilbersalicylat. 

Quecksilbertannat. 

♦Hydrastinin. 

*Hyoscyamin. 

Itrol. 

Jodoform. 

Jodol. 

Kairin. 

Kairolin. 

Kaliumj  odid. 

Kamala. 

Kosin. 

Ilolzkreosot. 

Laktophenm. 

Giftlattichsaft. 

Largin. 

Lithiumbenzoat. 

Lithiumsalicylat. 

Losophan. 
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Magnesium  eitrieum  effervesoens. 
Magnesium  saUoyllcum. 

Manna. 

Methvlenuru  biehloratum. 
Methylsulfonalum  (Trionalum) 
Muscarinum. 

Natrium  aethylatum. 

— benzolcum. 

— jodatum. 

— pyrophosphoricum  f erratum. 

— salicylicum. 

— santoninicum. 

— tannicum. 

Xosophenum. 

Oleum  Chamomillae  aethcrum. 

— Crotonis. 

— Cubebarum. 

— Matico, 

— Sabinae. 

— Santali. 

— Sinapis. 

— Valerianae. 

Opium,  ejus  alcaloida  eorumque  salia 
et  derivata  eorumque  salia.  (Co- 
deinum,  Heroinum,  Morph  inum, 
Xarceinum,  Narcotinum,  Peroni- 
num,  Thebainum  et  alia). 
•Orexinum. 

•Orthoformium. 

Paracotoinum. 

Paraldehydum. 

Pasta  Guarana. 

•Pelletierinum. 

* Phenacetinum . 

•Phenocollum. 

‘Phenylum  salicylicum  (Salolum). 
•Physostigminum  (Eserinum). 
Picrotoxinum. 

* Pilocarpinum. 

•Piperacinum. 

Plumbum  jodatum. 

— tannicum. 

PodophyUinum. 

Praeparata  organotherapeutica. 
Propylaminum. 

Protargolum. 

•Pyrazolonum  plienyldimetliylicum 
(Antipyrinum). 

Radix  Belladonnae. 

— Colombo. 

— gelsemii. 

— Ipecacuanhae. 

— Rhei. 

— Sarsaparillae. 

— Senegae. 

Resina  Jalapae. 

— Scammoniae. 

Resorcinum  puruin. 

Rhizorna  Filicis. 

— Hydrastis. 

— Veratri. 

•Salia  glycerophosphorica. 
Salophenuni. 

San  ton  inum. 

•Heopolaninum. 

Secale  comutnm. 

Semen  Calabar. 

— Colchicl. 

— Hyoecyami. 

— St.  Ignat, ii. 

— Strarnonii. 

— Strophanthi. 

— Strychni. 


B rausemagne8ia. 
Magnesiumsalioylat. 

Manna. 

Methyleubiohlorid. 

Methylsulfonal  (Trional). 
Muskarin. 

N atriuma  thy  1 at. 

Natriumbenzoat. 

Natriumjodid. 

Natrium-Ferripyrophosphat. 

Natriumsalicylat. 

Santoninsaurcs  Natrium. 

N atriumtannat. 

Nosophen. 

Atherisches  Kamillonol. 

Krotonol. 

Kubebenol. 

Matikool. 

Sadebaumol. 

Sandelol. 

Senfol. 

Baldrianol. 

Opium,  dessen  Alkaloido,  dercu 
Salze  und  Abkommlingo,  sowie 
deren  Salze.  (Kodein,  Heroin, 
Morphin,  Narcein,  Narkotin, 
Peronin,  Thebaiu  und  andcre). 
•Orexin. 

•Orthoform. 

Parakotoin. 

Paraldehyd. 

Guarana. 

•Pelletierin. 

•Phenacetin. 

•Phenokoll. 

•Phenylsalicylat  (Salol). 
•Physostigmin  (Eserin). 

Pikro  toxin. 

•Pilokarpin. 

•Piperazin. 

Bleijodid. 

Bleitannat. 

Podophyllin. 

Therapeutische  Organ-Praparate. 
Propylamin. 

Protargol. 

•Phenyldimethylpyrazolon  (Anti- 
pyrin). 

B elladonna  wurzel. 

Colombowurzel. 

Wurzel  des  gelben  Jasmins. 
Brechwurzel. 

Rhabarber. 

Sarsaparille. 

Senega  wurzel. 

Jalapenherz. 

Scammoniaharz. 

Reines  Rersorcin. 

Earn  wurzel. 

II  yd  rostisrh  izo  n i . 

WeiBe  Nieswurzel. 
Glycerinphosphorsauro  Salze. 
Salophen. 

Santonin. 

•Skopolamin. 

Mutterkorn. 

Kalabarbohne. 

ZeitloHcnBarnon. 

Bilsonkrautsamon. 

St.  IgnatiuSbnhne. 

Stochupfelmimen. 

Strophantussamen. 

BrechnuB. 
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&era  therapeutioa,  liquida  et  eicca, 
et  eorum  praeparata  ad  usum 
humanum. 

♦Spartelnum. 

Stipites  Duloamarae. 

♦Strychninum. 

♦Sulfonalum. 

Sulfur  jodatum. 

Summitates  Sabinae. 

Tannalbinum. 

Tannlgenum. 

Tannoformium. 

Tartarus  stibiatus. 

Terpinum  hydratum. 

Tetronalum. 

*Thallinum. 

*Theobrominum. 

Thioformium. 

♦Tropacocainum. 

Tubera  Aconiti. 

— Jalapae. 

Tuberculinum. 

Tuberculocidinum. 

*Urethanum. 

*Urotropinum. 

Vasogenum  et  ejus  praeparata. 
*Veratrinum. 

Xeroformium. 

♦Yohimbinum. 

Zincum  aceticum. 

— chloratum  puruin. 

— cyanatum. 

— permanganicum. 

— salicylicum. 

— sulfoichthyolicuin. 

— sulfuricum  purum. 


Flussige  uud  trockene  Hellsera,  so- 
wie  derou  Praparate  zum  Go- 
brauche  fiir  Mensobeu. 

*Sparteiu. 

BittersiiBstengel. 

♦Strychnin. 

♦Sulfonal. 

Jodschwefel. 

Sadebaumspitzen. 

Tannalbin. 

Tannigen. 

Tannoform. 

Brechweinstein. 

Terpinhydrat. 

Tetronal. 

♦Thallin. 

♦Theobromin. 

Thioform. 

Tropacooain. 

Akonitknollon. 

J alapenwurzel. 

Tuberkulin. 

Tuberkulocidiu. 

♦Uretlian. 

♦Urotropin. 

Vasogen  und  dosson  Praparate. 

* Yeratrin. 

Xeroform. 

♦Yohimbin. 

Zinkacetat. 

Reines  Zinkchlorid. 

Zinkcyanid. 

Zinkpermanganat. 

Zinksalicylat. 

Ichthyolsulfosaures  Zink. 

Reines  Zinksulfat. 


IV.  Verordnung,  betreffend  den  Verkelir  mit  Essigsaure, 

yom  14.  Juli  1908. 

(R.G.Bl.  S.  475.) 

§ 1.  Rohe  und  gereinigte  Essigsaure  (auch  Essigessenz),  die  in  100  Ge- 
wichtsteilen  mehr  als  15  Gewichtsteile  rcine  Stiure  enthiilt,  darf  in  Mengen 
unter  2 Liter  nur  in  Flaschen  nachstehender  Art  und  Bezeichnuug  gewerbs- 
miiBig  feilgehalten  odor  verkauft  werden. 

1.  Die  Flaschen  miissen  aus  wcifiem  odor  halbweiflem  Glase  gefertigt, 
langlicli  rund  geformt  und  an  einer  Breitseite  in  der  Liingsriclitung  gerippt  scin. 

2.  Die  Flaschen  miissen  mit  eincm  Sicherheitsstopfen  versehen  sein, 
der  bci  wagerechter  I-Ialtung  der  gefullten  Flasohe  innerhalb  einer  Minute  nicht 
mehr  als  50  ccm  dos  Flascheninhalts  ausflieflcn  laBt.  Der  Sicherheitsstopfen 
muB  derart  im  Flaschenlialse  befestigt  sein,  daB  cr  ohne  Zerbrechen  der  Flasohe 
nicht  entfernt  werden  kann. 

3.  An  der  nicht  gerippten  Seite  der  Flasohe  muB  eino  Aufschrift  vor- 
handcn  sein,  die  in  deutlich  lesbarer  Weise 

a)  die  Art  des  Inhalts  einschlieBlich  seiner  Starke  an  reinor  Essigsaure 
angibt, 

b)  die  Firrna  des  Fabrikanten  des  Inhalts  bezeiehnet, 

c)  in  besonderer,  fiir  die  sonstige  Aufschrift  nicht  verwendetcr  Farbe 
die  Warnung  „Vorsicht!  Unverdiinnt  lebensgcfahrlich“  getrcnnt  von 
der  sonstigen  Aufschrift  enthalt, 

d)  eine  Anweisung  fiir  den  Gebrauch  des  Inhalts  der  Flasche  bei  der 
Verwendung  zu  Speisezwecken  erteilt. 

Weitere  Aufsehriften  diirfen  auf  der  Flasche  nicht  vorhandcn  sein. 
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§ 2.  Dio  Yorsohriften  des  § 1 finden  keine  Amvenduug  auf  das  Feilhalten 
und  den  Yerkauf  von  Essigstiure  in  Apotheken,  sowoifc  es  zu  Heil-  Oder  wissen- 
schaftlichen  Zwecken  erfoigt. 

§ 3.  Das  Feilhalten  und  der  Verkauf  von  Essigsiiure  der  irn  § 1 bozeich- 
ueten  Art  uuter  der  Bezeichnung  „Essig“  ist  verboten. 

§ 4.  Diese  Ycrordnung  tritt  am  1.  Januar  1909  in  Kraft. 


Vorscliriften,  betreffend  die  Priifung  der  Nabrungsniittelchemiker, 
Bimdesratsbeschlnfj  vom  22.  Pebruar  1894. 

§ l. 

tlber  die  Befahigung  zur  chemisoh-technischen  Beurteilung  von  Nahrungs- 
mitteln,  GenuBmitteln  und  Gebrauchsgegenstanden  (Reichsgesetz  vom  14.  Mai 
1879,  R.G.B1.  S.  145)  vrird  demjenigen,  welcher  die  in  Folgendem  vorgesebriebenen 
Prufungen  bestanden  bat,  ein  Ausweis  nach  dem  beiUegenden  Muster  erteiit. 

§ 2. 

Die  Prufungen  bestehen  in  einer  Vorpriifvmg  und  einer  Hauptprufung. 
Die  Hauptprufung  zerfallt  in  einen  tecbniscben  und  einen  wissenschaft- 
Uchen  Abschnitt. 


A.  Vorpriifung. 

§ 3. 

Die  Kommission  fiir  die  Vorpriifung  besteht  unter  dem  Vorsitz  oines 
Verwaltungsbeamten  aus  einem  Oder  zwei  Lehrern  der  Cbemie  und  je  einem 
Lebrer  der  Botanik  und  Physik. 

Der  Vorsitzende  leitet  die  Prufung  und  ordnet  bei  Bebinderung  eines 
Mitgliedes  dessen  Vertretung  an. 

§ 4. 

In  jedem  S t udienh al b j ah r finden  Prufungen  statt. 

Gesuche,  welch  e spater  als  vier  Wochen  vor  dem  amtUch  festgesetzten 
SchluB  der  Yorlesungen  eingehen,  baben  keinen  Ansprucb  auf  Beriicksicbtigung 
im  laufenden  Ilalbjahr. 

Die  Prufung  kann  nur  bei  der  Priifungskom  mission  derjenigen  Lehr- 
anstalt,  bei  welcher  der  Studierende  eingescbrieben  ist  Oder  zuletzt  eingescbrieben 
war,  abgelegt  werden. 

§ 5. 

Dem  Gesuche  sind  beizufiigen: 

1.  Das  Zeugnis  der  Reife  von  einem  Gymnasium,  einem  Realgymnasium, 
einer  Oberrealsehule  Oder  einer  durch  BeschluB  des  Bundesrats  als  gleich- 
berechtigt  anerkannten  anderen  Lehranstalt  des  Reicbs  ')• 

lias  Zeugnis  der  Reife  einer  gleichartigen  auBerdeutschen  Lehranstalt 
kann  ausnahmsweise  fiir  ausreicbend  erachtet  werden. 

2.  Der  durch  Abgangszeugnisse  Oder,  soweit  das  Studium  nocli  fort- 
gesetzt  wird,  dnrch  das  Anmeldebucb  zu  fiilirende  Nachweis  eines  nuturwissen- 
schaftlichen  Studiums  von  secbs  Halbjahren,  deren  lctztes  indesson  zurzeit  dor 
Einreichung  des  Gesuciis  noch  nicht  abgeschlosseu  zu  sein  braucbt.  Das  Studium 
muB  auf  Univereitatcn  Oder  auf  tecbniscben  Hochscbulcn  des  Rcichs  zuriick- 
gclcgt  sein. 

')  Der  Bundesrat  hat  in  seiner  Sitzung  vom  13.  Mai  1902  beschlossen, 
das  an  der  cbemisch-technlschen  Abteilung  einer  bayerisclien  Industrioscbule 
erworbene  Reifezeugriis  fiir  den  Ubertritt  in  die  Tcclinische  Hochschule,  sowie 
das  an  der  chemischen  Ai>teilung  der  Kijnigl.  Siiclisiscben  Gewerbeakademie 
zu  Chemnitz  erlangte  Absolutorialzeugnis  als  gleichberechtigt  im  Sinne  dos  § 5 
Ziffer  1 der  Vorscbriften  betreffend  die  Priifung  der  Nabrungsinittelchemiker 
anzuerkennen. 


712 


Anhang. 


Ausnahmsweise  kann  das  Studium  auf  einer  gleichartigen  auDerdeutschen 
Lehranstalt  Oder  die  einem  anderen  Studium  gewidmete  Zeit  in  Anrechnung 
gebracht  werden. 

3.  Der  durch  Zeugnisse  der  Laboratoriumsvorsteher  zu  fuhrende  Nacli- 
weis,  dafi  der  Studierende  mindestens  fiinf  Halbjahre  in  chemischen  Laboratorieu 
der  unter  Nr.  2 bezeichneten  Lehranstalten  gearbeitet  hat. 

§ 6. 

Der  Vorsitzende  der  Priifungskommission  entscheidet  iiber  die  Zulassuug 
und  verfiigt  die  Ladung  des  Studierenden.  Letztere  eriolgt  mindestens  zwei 
Tagc  vor  der  Priifung,  unter  Verfiigung  eines  Abdrucks  dieser  Bestimmungen. 
Die  Priifung  kann  nach  Beginn  der  letzten  seeks  Wochen  des  sechsten  Studien- 
halbjahres  stattfinden. 

Zu  einem  Priifungstermin  werden  nicht  mehr  als  vier  Priiflinge  zugelassen. 

Wer  in  dem  Terrain  ohne  ausreichende  Entschuldigung  nicht  rechtzeitig 
erscheint,  wird  in  dem  laufenden  Priifungsjahr  zur  Priifung  nicht  mehr  zu- 
gclassen. 

§ 7. 

Die  Priifung  erstreckt  sich  auf 

unorganische,  organische  und  analytisohe  Chemie,  Botanik  und  Physik. 

Bei  der  Priifung  in  der  unorganischcn  Chemie  ist  aucli  die  Minoralogie 
zu  beriicksichtigen. 

Die  Priifung  ist  miindlich;  der  Vorsitzende  und  zwei  Mitglieder  miissen 
bei  derselben  stiindig  zugegen  sein. 

Die  Dauer  der  Priifung  betriigt  fiir  jedeu  Priifling  etwa  eine  Stunde, 
wovon  die  I-Ialfte  auf  Chemie,  je  ein  Vierteil  auf  Botanik  und  Pliysik  entfallt. 

Wer  die  Priifung  fiir  das  hohere  Lehramt  bestanden  liat,  wird  sofern 
er  in  Chemie  Oder  Botanik  die  Befahigung  zum  Unterricht  in  alien  Klassen 
Oder  in  Pliysik  die  Befahigung  zum  Unterricht  in  den  mittleren  Klassen  er- 
wiesen  hat,  in  dem  betreffenden  Fach  nicht  gepriift. 

\ 

§ 8. 

Die  Gegenstiinde  und  das  Ergebnis  der  Priifung  werden  von  dem  Exa- 
minator  fiir  jeden  Gepriiften  in  ein  Protokoll  eingetragen,  welches  von  dem 
Vorsitzenden  und  samtlichen  Mitgliederu  der  Kommission  zu  unterzeichnen  ist. 

Die  Zeusur  wird  fiir  das  einzclne  Fach  von  dem  Examinator  erteilt,  und 
zwar  unter  ausschliefllicher  Anwendung  der  Pradikate  ,,sehr  gut“,  „gut“,  „ge- 
niigend"  Oder  „ungeniigend“. 

Wenn  in  der  Chemie  von  zwei  Lclirern  gepriift  wird,  liaben  beide  sieli 
iiber  die  Zensur  fiir  das  gesamte  Fach  zu  einigen.  Gelingt  dies  nicht,  so  ent- 
scheidet die  Stimrae  desjenigen  Examinators,  welcher  die  geringere  Zensur 
erteilt  hat. 

§ 9. 

Ist  die  Priifung  nicht  bestanden,  so  findet  eine  Wicderholungsprufung 
statt.  Dieselbe  erstreckt  sich,  wenn  die  Zensur  in  der  ei’sten  Priifung  fiir  Chemie 
und  fiir  ein  zweites  Fach  „ungeniigend“  war,  auf  samtliche  Gegenstiinde  der 
Vorpriifung  und  findet  dann  nicht  vor  Ablauf  von  sechs  Monaten  statt. 

In  alien  anderen  Fallen  besclirankt  sich  die  Wiederliolungspriifung  auf 
die  nicht  bestandenen  Fiicher.  Die  Frist,  vor  deren  Ablauf  sic  nicht  stattfinden 
darf,  betriigt  mindestens  zwei  und  hdchstens  sechs  Monate  und  wird  von  dem 
Vorsitzenden  nach  Benelimen  mit  dem  Examinator  festgesetzt.  Meldet  sich  der 
Priifling  ohne  eine  nach  dem  Urteil  des  Vorsitzenden  ausreichende  Entschuldigung 
iunerlialb  des  niiclistfolgenden  Studiensemesters  nach  Ablauf  der  Frist  nicht 
rechtzeitig  (§4)  zur  Priifung,  so  hat  er  die  ganze  Priifung  zu  wiederholen. 

Lautet  in  jedem  Fache  die  Zensur  mmdestens  „geniigend“,  so  ist  die 
Pi-iifung  bestanden.  Als  Schlufizensur  wird  erteilt 

,,sehr  gut“,  wenn  die  Zensur  fiir  Chemie  und  ein  anderes  Fach  ,,selir 

gut“,  fiir  das  dritte  Fach  mindestens  „gut“  lautet; 

,,gut“,  wenn  die  Zensur  nur  in  Chemie  „sehr  gut“  odor  in  der  Chemie 

und  nock  einem  Fache  mindestens  „gut“  lautet; 

„geniigeud“  in  alien  iibrigen  Fallen. 
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§ 10. 

Tritt  eiu  Priifling  ohne  eine  naoh  dem  Urtoil  des  Vorsitzendon  ausreichende 
Entschuldigung  ira  Laufc  der  Prufung  zuriick,  so  hat  er  dieselbo  vollstandig  zu 
wiederholen.  Die  Wiederholung  ist  vor  Abiauf  von  sechs  Monaten  nioht  zuliissig. 

§ 11. 

Die  Wiederholuug  der  ganzen  Priifnng  kann  aueh  bei  oiner  anderen 
Priifungskonmiission  gesehehen.  Die  Wiederholuug  der  Prufung  in  einzelnen 
Fiichem  muB  bei  derselben  Kommission  stattfindeu. 

Eine  mehr  als  zweimalige  Wiederholung  der  ganzen  Priifung  oder  der 
Prufung  in  einem  Fache  ist  niclit  zulassig. 

Ausnahmen  von  vorstehenden  Bestimmungen  konnen  aus  besonderen 
Griinden  gestattet  werden. 

§ 12. 

tlber  den  Ausfall  der  Priifung  wird  ein  Zeugnis  erteilt.  Ist  die  Prufung 
ganz  Oder  teilweise  zu  -wiederholen,  so  wird  statt  einer  Gesamtzensur  die  Wieder- 
iiolungsfrist  in  dem  Zeugnis  vermerkt.  Dieser  Vermerk  ist,  falls  der  Priifling 
bei  einer  akademisclien  Lehranstalt  nicht  mehr  eingeschrieben  ist,  auch  in  das 
letzte  Abgangszeugnis  einzutragen.  Ist  der  Priifling  bei  einer  akademisehen 
Lehranstalt  noch  eingeschrieben,  so  hat  der  Vorsitzende  den  Ausfall  der  Prufung 
imd  die  Wiederliolungsfristen  alsbald  der  Anstaltsbchorde  mitzuteilen.  Von 
dieser  ist,  falls  der  Studierende  vor  vollstandig  bestandener  Vorpriifung  die 
Lehranstalt  verlaBt,  ein  entsprechender  Vermerk  in  das  Abgangszeugnis  ein- 
zntragen. 

§ 13. 

An  Gebiihren  sind  fur  die  Vorpriifung  vor  Beginn  derselben  30  Mark  zu 
entrichten. 

Fur  Priiflinge,  welehe  das  Befiihigungszeugnis  fiir  das  hohere  Lehramt 
besitzen,  betragen  in  den  im  § 7 Absatz  5 vorgesehenen  Fallen  die  Gebuhren 
20  Mark.  Dasselbe  gilt  fur  die  Wiederholung  der  Prufung  in  einzelnen  Fiichern 
(§  9 Absatz  2). 


B.  Hauptpriifung. 

§ 14. 

Die  Kommission  fiir  die  Hauptpriifung  besteht  unter  dem  Vorsitz  eines 
Verwaltungsbeamten  aus  zwei  Chemikern,  von  denen  einer  auf  dem  Gebiete 
der  Untersuchung  von  Nahrunsgmitteln,  GenuBmitteln  und  Gebrauchsgegen- 
standen  praktisch  geschult  ist,  und  aus  einem  Vertreter  der  Botanik. 

Der  Vorsitzende  leitet  die  Priifung  und  ordnet  bei  Behinderung  eines 
Mitghedes  dessen  Vertretung  an. 

§ 15. 

Die  Priifungen  beginnen  jahrlich  im  April  und  enden  im  Dezember. 

Die  Prufung  kann  vor  jeder  Priifungskommission  abgelegt  werden. 

Die  Gesuche  urn  Zulassung  sind  bei  dem  Vorsitzenden  bis  zum  1.  April 
einzureiehen.  Wer  die  Vorbereitungszeit  erst  mit  dem  September  beendigt, 
kann  ausnabuisweise  noch  im  laufenden  Priifungsjahre  zur  Priifung  zugelasscn 
werden,  sofeni  die  Meldung  vor  dem  1.  Oktober  erfolgt. 

§ 16. 

Der  Meldung  sind  beizufiigen: 

1.  Ein  kui-zer  Lebenslauf; 

2.  die  in  5 5 Mr.  1 bis  3 aufgefiihrten  Nachweise; 

3.  das  Zeugnis  fiber  die  Vorpriifung  (§  12); 

i.  Zeugnisse  der  Laboratoriums-  oder  Anstaltsvorstchur  dariiber,  daB 
der  Priifling  vor  oder  nach  der  Vorpriifung  an  einer  der  im  § 5 Nr.  2 bezeioh- 
neten  Lehranstalten  mindestcns  ein  Halbjahr  an  Miki'oskopieriibungen  t oil  - 
genommen  und  nach  bestandener  Vorpriifung  mindestens  drei  Ilulbjahre  mit 
Erfolg  an  einer  staatllchen  Anstali  zur  technisohen  U nterauohung  von  Nalmmgs- 
nnd  GenuBmitteln  tatig  gewesen  ist. 

Wer  die  Priifung  als  Apothcker  mit  dem  Pradikat  „sehr  gut"  bestanden 
hat,  bedarf,  sofeni  er  die  im  } !>  Nr.  2 bezeichnete  Vorbodiugung  erfUllt  hat, 
der  irn  i ,j  Nr.  1 und  3 vorgesehenen  Nachweise  sowie  des  Zeugnissos  liber  die 
Vorpriifung  nicht.  Wer  die  Befaiiigung  fiir  das  libhcre  Loll  ram  t in  Chemie  und 
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Botanik  fur  alle  Klasscn  unci  in  Physik  fiir  die  mittleren  Klassen  dargetan  hat. 
bedarf,  sofern  er  den  im  § 5 unter  Nr.  3 vorgesehenen  Nachweis  erbringt,  dcs 
Zeugnisses  uber  die  Vorpriifung  nicht.  Wer  an  einer  technischen  Hochschule 
die  Diplom-(Absohitorial-)Priifung  fiirChemiker  bestanden  hat,  bedarf  dee  Zeug- 
nisses iiber  die  Vorpriifung  nioht,  wenn  die  bestehenden  Priifungsvorschriften 
als  ausreichend  anerkannt  sind  ‘). 

Wer  nach  der  Vorpriifung  ein  halbes  Jahr  an  einer  Universitat  oder  tech- 
nischen Hochschule  dem  naturwissenschaftlichen  Studium,  vorbunden  mit  prak- 
tischer  Laboratoriumstatigkeit,  gewidmet  hat,  bedarf  nur  fiir  zwei  Halbjahre 
des  Nachwoises  iiber  eine  praktische  Tatigkeit  an  Anstalten  zur  Untersuchung 
von  Nahrungs-  und  GenuB  mitt  ein- 

Den  staatlichen  Anstalten  dieser  Art  konnen  von  der  Zentralbehorde 
sonstige  Anstalten  zur  technischen  Untersuchung  von  Nahrnngs-  und  GenuB- 
mitteln,  sowie  landwirtschaftliche  Untersuchungsanstalten  gleichgestellt  vverden. 

§ 17. 

Der  Vorsitzende  der  Kommission  entscheidet  iiber  die  Zulassung  des 
Studierenden.  Dieser  hat  sich  bei  dem  Vorsitzenden  personlich  zu  melden. 

Die  Zulassung  zur  Priifung  ist  zu  versagen,  wenn  Tatsachen  vorliegen, 
welche  die  Unzuverlassigkeit  des  Nachsuchenden  in  bezug  auf  die  Ausiibung 
des  Borufs  als  Nalirungsmittelchemiker  dartun. 

§ 18. 

Die  Priifung  ist  nicht  offentlich.  Sie  beginnt  mit  dem  technischen  Ab- 
schnitt.  Nur  wer  diesen  Abschnitt  bestanden  hat,  wird  zu  dem  wissenschaft- 
lichen  Abschnitte  zugelassen.  Zwischen  beiden  Abschnitten  soil  ein  Zeitraum 
von  hochstens  drei  Wochen  liegen;  jedoch  kann  der  Vorsitzende  aus  besondereu 
Griinden  eine  langere  Frist,  ausnahmsweise  auch  eine  Unterbrechung  bis  zur 
nachsten  Priifungsperiode  gewahren. 

§ 19. 

Die  technische  Priifung  wird  in  einem  mit  den  erforderlichen 
Mitteln  ausgestatteten  Staatslaboratorium  abgehalten.  Es  diirfen  dahcr  gleich- 
zeitig  nicht  mehr  als  acht  Kandidaten  teilnehmen. 

Die  Priifung  umfaBt  vier  Teile.  Der  Priifling  mulJ  sich  befahigt  erweisen : 

1.  eine,  ihren  Bestandteilen  nach  dem  Examinator  bekannte  chemische 
Verbindung  oder  eine  kiinstliche,  zu  diesem  Zweck  besonders  zusammengesetzte 
Mischung  qualitativ  zu  analysieren  mid  mindestens  vier  eiuzelne  Bestandteile 
der  von  dem  Kandidaten  bereits  qualitativ  untersuchten  oder  einer  anderen  dem 
Examinator  in  bezug  auf  Natur  und  Mengenverhaltnis  der  Bestandteile  bc- 
lcannten  chemischen  Verbindung  oder  Mischung  quantitativ  zu  bestimmen; 

2.  die  Zusammensetzung  eines  ihm  vorgelegten  Nahrungs-  Oder  GenuB- 
mittels  qualitativ  und  quantitativ  zu  bestimmen; 

3.  die  Zusammensetzung  eines  Gebrauchsgegenstandes  aus  dem  Bereich 
des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  qualitativ  und  nach  dem  Erinessen  des  Exami- 
nators  auch  quantitativ  zu  bestimmen; 

4.  einige  Aufgaben  aus  dem  Gebiete  der  allgemeinen  Botanik  (der  pflanz- 
lichen  Systematik,  Anatomieund  Morphologie)  mit  Hilfe  des  Mikroskops  zu  loscn. 

Die  Priifung  wird  in  der  hior  angegebenen  Reihenfolge  oliuc  mohrtiigige 
Unterbrechung  erledigt.  Zu  einem  spateren  Teile  wird  nur  zugelassen,  wer  den 
vorliergehenden  Teil  bestanden  hat. 

Die  Aufgaben  sind  so  zu  wahlen,  daB  die  Priifung  in  vier  \V  ochen  ab- 
geschlossen  werdon  kann. 

Sie  werden  von  den  einzelnen  Examinatoren  bestimmt  und  erst  bci  Be- 
ginn  jedcs  Priifimgsteils  bekannt  gegeben.  Die  technische  Lbsung  der  Aufgabe 
dcs  ersten  Toils  muB,  soweit  die  qualitative  Analyse  in  Betracht  kommt,  in  einem 
Tage,  diejenigen  der  iibrigen  Aufgaben  innerhalb  der  vom  Examinator  hoi  Ubcr- 
weisnng  der  einzelnen  Aufgaben  festzusetzenden  Frist  beendet  sein. 

Die  Aufgaben  und  die  gesetzten  Fristen  sind  gleichzeitig  dem  Vorsitzenden 
von  den  Examinatoren  scliriftlich  mitzuteilen. 

>)  Als  gleiohwertig  mit  der  Vorpriifung  fur  Nahruugsinittelchemiker  im 
Sinne  des  § 1C  Abs.  2 der  obigen  Priifungsordnuug  sind  bisher  von  dem  Reiclis- 
kanzler  anerkannt  wordeu,  die  Diplompriifungen  der  Technischen  Hochschulen 
iu  Stuttgart,  Karlsruhe,  Darmstadt  und  Braunschweig. 
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Dio  Prufung  erfolgt  unter  Klausur  dergestalt,  daO  dor  Kandidat  die 
technischon  tTntorsuohuugou  unter  stiindiger  Anwesenhoit  des  Examinators  odcr 
cines  Vert ro tore  dessolben  zu  Endo  fuhrt  und  die  Ergebnisse  tiiglich  in  eiu  von 
dem  Examinator  gegenzuzeiohnendes  Protokoll  eintragt. 

§ 20. 

Nach  AbsehluB  der  technischon  Untersuchungen  (§19)  hat  der  Kandidat 
in  oiuein  schriftlichen  Bericht  den  Gang  derselben  und  den  Befund  zu  beschreiben, 
auch  die  daraus  zu  ziehenden  Schliisse  darzulegen  und  zu  begrunden.  Die 
schrift  liche  Ausarbeitung  kann  fiir  die  beiden  Analysen  des  erstenTeils  zusammen- 
gefaBt  werden,  falls  dieselbe  Substanz  qualitativ  und  quantitativ  bestimint 
worden  1st ; sie  hat  sich  fiir  Teil  4 auf  eine  von  dem  Examinator  zu  bezeich- 
nende  Aufgabe  zu  beschranken.  Die  Berichte  fiber  die  Teile  1,  2 und  3 sind  jo 
binnen  drei  Tagen  nach  AbsehluB  der  Laboratoriumsarbeiten,  der  Boricht  iiber 
die  mikroskopische  Aufgabe  (Teil  4)  binnen  2 Tagen,  mit  Namensunterschrift 
versehen,  dem  Examinator  zu  iibergeben. 

Der  Kandidat  hat  bei  jeder  Arbeit  die  benutzte  Literatur  anzugeben 
und  eigenhandig  die  Versicherung  hinzuzufiigen,  daB  er  die  Arbeit  ohne  fremdo 
TIilfe  angefertigt  hat. 

§ 21. 

Die  Arbeiten  werden  von  den  Fachexaminatoren  zensiert  und  mit  den 
Untersuchungsprotokollen  und  Zensuren  dem  Vorsitzenden  der  Kommission 
binnen  einer  Woche  nach  Empfang  vorgelegt. 

§ 22. 

Die wissenschaftlichePriifungist miindlich.  Der V orsitzende 
und  zwei  Mitglieder  der  Kommission  miissen  bei  derselben  standig  zugegen  sein. 
Zu  einem  Termin  werden  nicht  mehr  als  vier  Kandidaten  zugelassen. 

Die  Priifung  erstreckt  sich: 

1.  auf  die  unorganische,  organische  und  analytische  Chemie  mit  besonderer 
Beriicksichtigung  der  bei  der  Zusammensetzung  der  Nahrungs-  und  GenuBmittel 
in  Betracht  kommenden  chemischen  Verbindungen,  der  Nahrstoffe  und  ihrer 
Umsetzungsprodukte,  sowie  auch  die  Ermittelung  der  Aschenbestandteile  und  der 
Gifte  mineralischer  und  organischer  Natur; 

2.  auf  die  Herstellung  und  die  normale  und  abnorme  Beschaffenheit  der 
Nahrungs-  und  GenuBmittel,  sowie  der  unter  das  Gesetz  vom  14.  Mai  1879 
fallenden  Gebrauchsgegenstiinde.  Hierbei  ist  auch  auf  die  sogenannten  land- 
wirtschaftlichen  Gewerbe  (Bereitung  von  Molkereiprodukten,  Bier,  Wein,  Brannt- 
wein,  Starke,  Zucker  u.  dgl.  m.)  einzugehen; 

3.  auf  die  allgemeine  Botanik  (pflanzliche  Systematik,  Anatomie  und 
Morphologie)  mit  besonderer  Beriicksichtigung  der  pflanzlichen  Rolistofflehrc 
(Drogenkunde  u.  dgl.),  sowie  ferner  auf  die  bakteriologischen  Untersuchungs- 
methoden  des  Wassers  und  der  ubrigen  Nahrungs-  und  GenuBmittel,  jedocli 
unter  Beschrankung  auf  die  einfachen  Kulturverfahren ; 

4.  auf  die  den  Yerkehr  mit  Nahrungsmitteln,  GenuBmitteln  und  Go- 
brauchsgegenstanden  regelnden  Gesetze  und  Verordnungen,  sowie  auf  die  Grenzcn 
der  Zustandigkeit  des  Nahrungsmittelchemikers  im  Verhaltnis  zuin  Arzt,  Tier- 
arzt  und  anderen  Sachverstandigen,  endlich  auf  die  Organisation  der  fiir  die 
Tiitigkeit  cines  Nahrungsmittelchemikers  in  Betracht  kommenden  Behordon. 

Pie  Priifung  in  den  ersten  drei  Fiichern  wird  von  den  Fachexaminatoren, 
im  vierten  Fache  von  dem  Vorsitzenden,  geeignetenfalls  unter  Boteiligung  des 
einen  odcr  anderen  Fachexaminators  abgchalten.  Die  Dauer  dor  Prufung  bo- 
tragt  fiir  jeden  Kandidaten  in  der  Rcgel  nicht  iiber  cine  Stunde. 

§ 23. 

Fiir  jeden  Kandidaten  wird  iiber  jeden  Priifungsabsohnitt  eiu  Protokoll 
unter  Anfiihrung  der  Priifungsgegenstande  und  der  Zensuren,  bei  dor  Zonsur 
,,ungemigend“  unter  kurzer  Angabe  ihrer  Griinde  aufgenoinmen. 

§ 24. 

t-  ber  den  Ausfall  der  Priifung  in  den  einzclnon  Toilen  des  technischon 
Abschnitta  und  in  den  einzelrien  Fiichern  des  wissonschaftlicbou  Abschnitts 
werden  von  den  betreffenden  Examinatoren  Zensuren  unter  ausschlieBliolior 
Anwendungder  T’riidikate  „sehrgut“,  ,,gut‘‘,  ..goniigond",  ,,ungonilgond“  orteilt. 
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Anhang. 


Fiir  Botanik  und  Bakteriologio  muB  die  gemeinsamc  Zensur,  wenn 
bei  getrennter  Beurteilimg  in  einem  dieser  Zwoige  „ungeniigend“  gogcben  werden 
wiirde,  „ungeniigend“  lauten. 

§ 25. 

1st  die  Priifung  in  einem  Teile  des  tecknischen  Abscbnitts  nicht  bestanden, 
so  findet  eine  Wiederkolungspriifung  statt.  Die  Frist,  vor  deren  Ablaut  die 
Wiederkolungspriifung  nicht  erfolgen  dart,  betragt  mindestens  drei  Monate  und 
liockstens  ein  Jakr;  sie  wird  von  dem  Yorsitzenden  nach  Benehmen  mit  dem 
Examinator  festgesetzt. 

Hat  der  Kandidat  die  Priifung  in  einem  Fache  des  wissenschaftlichen 
Abscknitts  nickt  bestanden,  so  kann  er  nach  Ablaut  von  seeks  Wochen  zu  einer 
Nachpriifung  zugelassen  werden.  Die  Nachpriifung  tindet  in  Gegenwart  des 
Vorsitzenden  und  der  beteiligten  Fackexaminatoren  statt.  Bestekt  der  Kandidat 
auck  in  der  Nachpriifung  nickt,  oder  verabsaumt  er  es,  ohne  ausreichende  Ent- 
schuldigung  sick  innerhalb  14  Tagen  nach  Ablaut  der  fiir  die  Nachpriifung 
gestellten  Frist  zu  melden,  so  hat  er  die  Priifung  in  dem  ganzen  Abscknitt  zu 
wiodcrliolen.  Dasselbe  gilt,  wenn  der  Kandidat  die  Priifung  in  mekr  als  einem 
Fache  dieses  Abschnitts  nickt  bestanden  hat.  Die  Wiederliolung  ist  vor  Ab- 
laut von  seeks  Monaten  nicht  zuliissig. 

§ 26. 

Erfolgt  die  Meldung  zur  Wiederliolung  eines  Priifungsteils  nickt  spatestens 
in  dem  nachsten  Priifungsjahre,  so  muB  die  gauze  Priifung  von  neuem  abgelcgl 
werden. 

Wer  bei  der  Wiederliolung  nickt  bestekt,  wird  zu  einer  weiteren  Priifung 
nicht  zugelassen. 

Ausnahmen  von  vorstehenden  Bestimmungen  konnen  aus  besonderen 
Griinden  gestattet  werden. 

§ 27. 

Naclidem  die  Priifung  in  alien  Teilen  bestanden  ist,  ermittclt  der  Yor- 
sitzende  aus  den  Einzelzensuren  die  SckluBzensur,  wobei  die  Zensureu  fiir  jeden 
einzelnen  Teil  des  ersten  Abschnitts  doppelt  geziiklt  werden,  sodaB  im  ganzen 
zwolf  Einzelzensuren  sich  ergeben. 

Die  SchluBzcnsur  „sehr  gut“  darf  nur  dann  gegeben  werden,  wenn  die 
Mehrzahl  der  Einzelzensuren  „sehr  gut“,  alle  iibrigen  „gut“  lauten;  die  SchluB- 
zensur  ,,gut“  nur  dann,  wenn  die  Melirzakl  mindestens  ,,gut“  oder  wenigstens 
sechs  Einzelzensuren  „sekr  gut“  lauten.  In  alien  iibrigen  Fallen  wird  die  SckluB- 
zensur „geniigend“  gegeben. 

Nach  Fcststellung  der  SckluBzensur  legt  der  Vorsitzende  die  Priifungs- 
verliandlungen  derjeuigen  Belibrde  vor,  welchc  den  Ausweis  iiber  die  Befahigung 
als  Nakrungsmittelchemiker  (§  1)  erteilt. 

§ 28. 

Wer  einen  Priifungstermin  ohne  ausreichende  Entsckuldigung  versaumt, 
wird  in  dem  laufenden  Priifungsjakr  zur  Priifung  nickt  rnehr  zugelassen.  Der 
Vorsitzende  liat  die  Zuriickstellung  bei  der  im  § 27  bezeichneten  Bchorde  zu 
bcautragen,  falls  er  die  Entsckuldigung  nickt  fiir  ausreichend  liiilt. 

Tritt  ein  Priifling  ohne  ausreichende  Entsckuldigung  von  einem  bc- 
gonuenen  Priifungsabscknitt  zuriick,  oder  hiilt  er  eine  der  im  § 19  Absatz  4 uml 
S 20  vorgesehenen  Fristen  nicht  ein,  so  hat  dies  die  Wirkung,  als  wenn  er  in  alien 
Teilen  des  Abschnitts  die  Zensur  „ungeniigend“  liatto. 

§ 29. 

Die  Priifung  kann  nur  bei  derjeuigen  Kommission  fortgesetzt  und  wieder- 
kolt  werden,  bei  welcher  sie  begonnen  ist.  Ausnahmen  konnen  aus  besonderen 
Griinden  gestattet  werden. 

Die  mit  dem  Zulassungsgesuck  eingereickten  Zeugnisse  werden  dem 
Kaudidaten  nach  bestandener  Gesamtpriifung  zuriickgegeben.  Verlangt  er  sie 
friiker  zuriick,  so  ist,  falls  die  Zulassung  zur  Priifung  bereits  ausgesprocken  war, 
vor  der  Riickgabe  in  die  Urschrift  des  letzten  akademiseken  Abgangszeugnisses 
ein  Vermerk  kieriiber,  sowie  iiber  den  Ausfall  der  schon  zuriickgelegteu  Prufungs- 
teile  einzutragen. 


Gesetze  und  Verordnungen. 
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5 30. 

An  Gebuhren  sind  fiir  die  Hauptprttfung  vor  Beginn  dei'selben  180  Mark 
zu  eutriohten.  Davon  entfallen : 

I.  auf  den  technisctren  Abschnitt 

fur  jeden  der  ersten  drei  Teile  25  Mark,  fur  den  vierten  Teil 
15  Mark, 

II.  auf  den  wissensehaftlichen  Abschnitt  30  Mark, 

III.  auf  allgemeine  Kosten  60  Mark. 

Wer  von  der  Priifung  zuriioktritt  Oder  zuriickgestellt  wird,  erhalt  die  Ge- 
biihreu  fiir  die  noch  nicht  begonnenen  Priifungsteile  gauz,  die  allgemeinen  Kosten 
zur  Halfte  zuriick,  letztere  jedoch  nur  dann,  wenn  der  dritte  Teil  des  technisclien 
Abschnitts  noch  nicht  begonnen  war. 

Bei  einer  Wiederholung  sind  die  Gobiihrensatze  fiir  diejenigen  Prufungs- 
teile, welche  wiederholt  werden,  und  auCerdem  je  15  Mark  fur  jeden  zu  wieder- 
holenden  Priifungsteil  auf  allgemeine  Kosten  zu  entrichten.  Fiir  die  Naeh- 
priifung  in  einem  Fache  des  wissensehaftlichen  Abschnitts  sind  15  Mark  zu 
zahlen. 

§ 31. 

tjber  die  Zulassung  der  in  vorstehenden  Bestunmungen  vorgesehenen 
Ausnahmen  entscheidet  die  Zentralbehorde. 

Ausweis  fiir  gepriifte  Nahrungsmittelchemiker. 

Dem  Ileri'n aus wird  hierdurch  bescheinigt,  daC  er  seine 

Befahigung  zur  chemisch-technischen  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nah- 
rungsmitteln,  GenuBtuitteln  und  Gebrauchsgegenstanden  durch  die  vor  der 

Priifungskommission  zu mit  dem  Pradikate abgelegte  Prii- 

fuug  nachgewiesen  hat. 

den  . . ten 1 . . . 


(Siegel  und  Unterschrift  der  bescheinigenden  Behorde.) 
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Abfallsohokolade  329. 

Abrastol  im  Wein  423. 
Abwasser-Klarverfahren  482,  578. 

— -Organismen  577,  578. 

— -Untersuchung  und  Beurteilung  481. 
Abziehbilder  489,  491. 

Acetanilid  507,  510. 

Acetou  als  Gift  502,  504. 

— Riieklauf  (gemafl  der  Brauntwein- 
steuerordnung)  356. 

-A-pfelschnitte  224. 

Ather  als  Gift  502. 

Atherextrakt  16. 

Athylalkohol  als  Gift  502,  504. 
Agar-Agar,  Nachweis  in  Marmeladen  etc. 
241. 

Agglutinationsverfahren  587,  591. 
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— in  Fleischextrakten  etc.  187,  188. 
Albuxninnachweis  in  Harn  188. 
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Aldehyd  in  Branntwein  340. 
Aleurometer  202. 

Alkalien-Bestimmung  54. 

— forensischer  Nachweis  s.  Gifte. 
Alkalihydroxyde,  Nachweis  in  Fetten 

109. 

Alkaloide,  Ausmittelung  der  506. 
Alkaloid-Reagenzien  509,  519. 

— -Reaktionen  509. 

Alkoholfreie  Getranke,  Beurteilung  238. 

Untersuchung  226. 

Alkoholometer  332. 

Alkoholtafeln  betr.  Verdiinnung  von 
Alkohol  mit  Wasser  600,  601. 

— betr.  Verdiinnung  von  hoherpro- 
zentigem  Branntwein  fur  Fuselol- 
bestimmung  363,  367. 

— betr.  Wein  446. 

— nach  Windisch  358. 

Allantiasis  571. 

Almodi  253. 

Ameisensaure  in  Fruchtsaften  232,  238. 

— in  Wein  424. 

Ammoniaktabelle  602. 
Anaerobenkulturen  552. 

Anchovispasten  197. 

Anis  257. 

Antimonspiegel  520. 

Antipyrin  507,  511. 

Antiserum  zum  Nachweis  von  Pferde- 
fleisch  171. 

Apfelbestandteile,  Nachweis  in  Marme- 
laden 242,  243. 

Apfelmost  (saft)  392. 


Apfelsaft,  Zusatz  zu  Marine! ade  243. 
Apfelsiiure  in  Wein  400,  402. 
Apfelsmeu  223. 

Apfelwein  436. 

Apomorphiu  507,  516. 

Aprikosenkerne  224. 
j Arabinose  408. 

Arabischer  Gummi  in  Wein  418. 
Arachinsaure  74,  75. 

Arachisol  s.  Ei-dnul3ol. 

Arrowroot  215,  218. 

Arrak  342,  344. 

Arsennachweis  in  Leichen  502,  520,  521. 

— in  Nahrungs-  und  GenuBmitteln  etc. 
(amtl.  Anl.)  614. 

Arsenspiegel  520. 

Arzneimittel  (forensischer  Nachweis)517, 
533. 

— (Kaiserl.  Verordnung)  704. 
Arzneiwein  427,  429,  436. 
Aschenbestimmung,  Allgemeines  12. 

— der  Extraktivstoffe  17. 
Asphaltharze  121. 

A tomgewichte  595. 

Atropin  507,  513. 

Anfhellungsmittel  245. 
Ausfuhrungsbestimmungen  zum 

Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau- 
gesetz  107. 

— Anweisung  fiir  die  chemische  Unter- 
suchung 164. 

Auslandsweine,  Gesetze  433. 

— Bemerkungen  betr.  die  Untersu- 
chung 444. 

Austern  198,  570. 

Azolithminpapier  399. 


Back-Fahigkeit  202,  217. 

— -Hilfs-  und  Streumittel  219. 

— -Milch  149. 

— -Ofen  s.  Versuchsbackofen. 

— -Versuch  202. 

— -Waren  201,  216,  218,  280. 
Bakterien-Farbung  554. 

— • -Zahlung  562. 

Bakteriologie,  Arbeitsmethodcn  543. 
Bahmihlsche  Probe  (bei  Meld)  204. 
j Bandamacis  249,  250,  251. 

| Barium  im  Wein  422. 

Biirme  s.  Hefe. 

Baudouinsche  Reaktion  74,  87. 
Baumol  s.  Olivenol. 

Baumwolle  492. 

— Gehalt  im  Wollengarn  494. 
Baumwollsamenbl  113. 
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Becohiprobe  bei  Fetten  74. 

Beeren-Most  392. 

— -Wein  436. 

Belliersche  Reaktlon  bei  Fetten  74,  98. 
Benzoesaure  und  deren  Salze  im  Bier 
3S4. 

— in  Fleisch-  und  Wurstwaren  181. 

— in  Fruchtsiiften  232. 

— in  Milch  137. 

— Vorkommen  in  Friichten  238. 

— im  Wein  424. 

Bernsteinsaure  im  Wein  400,  401. 
Bienenhonig  s.  Honig. 

Bienenwachs  124. 

Bier,  iihnliche  Getranke  386. 

— alkoholfreies  387. 

— allgemeiner  U ntersuchungsgang  379. 

— Beurteilung  386. 

— Bitterstoffe  385,  388. 

— -Druckleitungen  4,  388. 

— -Ersatzmittei  386. 

— -Glasdeckel  489,  490. 

— -Hefe,  Nachweis  in  P re 0 heft;  377. 

— -Klarmittel  387. 

— -Krankheiten  575. 
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— Mykologie  574. 

— -Neigen  388. 

— Neutralisationsmittel  384,  387. 

— obergariges  386. 

— Rohstoffe  371. 

— Stammwiirze  381,  387. 

- — untergariges  386. 

— Vergarungsgrad  381,  387. 

— -Wurze  379. 

Bindegewebsbestimmung  in  Fleisch  170. 
Bindemittel  in  Fleisch-  und  Wurstwaren 
177. 

Biologische  Blutuntersuchung  526. 
Bimenmost  392. 

Birnenwein  436. 

Bittermandelol  als  Gift  502,  506. 
Bitterstoffe  16. 

— - in  Bier  385. 

— in  Branntweinen  341,  342. 
Biuretreaktion  539. 

Blaushure  als  Gift  502,  503. 

— in  Kirschwasser  335. 

— in  Marzipan  264. 

Bleichen  von  Graupen,  Gerste  und  Reis 
207,  208,  217. 

Blei-  und  zinkhaltige  Gegcnstande 
(Gesetz)  489,  611. 

Bleisoldaten  489,  490. 

Bleizahl  bei  Pfeffer  247,  248. 

Blumen,  kiinstliche  491. 

Bint,  Nachweis  von  Kohlenoxyd  531. 
Blutprobe  im  Ham  541. 

Bluteerum,  Sterilisation  und  Hersteliung 
544,  545. 

Blutuntersuchung,  biologische  526. 

— chemisch-phy-ikalische  522 
Blutwein  433. 

Bodenbakteriologie  582. 

Boden,  chemische  Untersuchung  487. 

— Entnahme  zur  bakteriologisehen 
Untersuchung  563. 

— rnechaniacho  Analyse  487. 

— - -Satzprobe  bei  tier  mikroskopischen 
Untersuchung  211. 

Bombaymacis  249,  250,  251. 

Bonbons  264,  280. 

Bors&nre  in  Bier  384. 

— in  Butter  79. 


Borsauro,  Nachweis  in  Fetten  109. 

— in  Fleisch-  und  Wurstwaren  165, 
180. 

— in  Milch  137. 

— Vorkommen  in  Friichten  238. 

— - in  Wein  424. 

Botulismus  198,  571. 

Bouillontafeln  197. 

Brechungsvermbgen  bei  Fetten  112. 
Bowlen  (Wein-)  436. 

Brandpilze  im  Mehl  216. 

Branntwein,  allgemeiner  Untersuchungs- 
gang  332. 

— - Beurteilung  342. 

— Fuselolbestimmung  333. 

— - -Scharfen  341,  344. 

— - -Steuergesetz  342. 

Ausfiihrungsbestimmungen  345. 

— Vergallungsmittel  337,  352. 
Brausteuergesetze  386,  698. 

— Ausfiihrungsbestimmungen  zum 
Reichsbrausteuergesetz  700. 

Brauwasser  371,  582. 

Brom  als  Gift  502,  506. 

Brot,  allgemeiner  Untersuchungsgang 
201. 

— Bereitung  216. 

— Beurteilung  216,  218. 

— mikroskopische  Untersuchung  210. 

— Mykologie  571. 

Brucin  507,  512. 

Buchweizen  217. 

Bukett-  und  Essenzenstoffe  in  Wein  443. 
Buntpapier  489,  491. 

Butter,  allgemeiner  Untersuchungsgang 
76. 

— Bakteriologie  568. 

— Beurteilung  88. 

— Cadmiumzahl  85. 

— Farbstoffe  85,  87. 

— -Fehler  566. 

— Fettkonstanten  117. 

— -Gesetz  618. 

— Grenzzahlen  fiir  Wasser-  und  Fett- 
gehalt  624. 

— Laurinsaurezahl  85. 

— Magnesiumzahl  85. 

— -Milch  142,  147. 

— Molekulargewicht  der  Fettsauren 
84,  85. 

— Myristinsaurezahl  85. 

— Phytosterinnachweis  81. 

— Polenskezahl  81. 

— Ranzigkeit  568. 

— -Refraktometer  57. 

— Sauregrad  78. 

— -Schmalz  75. 

— Schmelzprobe  79. 

— Sesamolnachweis  87. 

— Silberzahl  85. 

— verdorbene  78. 

— Verfalschungen  und  Nachmnchuu- 
gen  89. 

— wieder  aufgefrischte  79. 

— -Zahl,  neue  81. 

Butyrometer  133. 


Cadmiumzahl  bei  Butter  85. 
Cantharidln  507,  510. 

Cardamomen  257. 

Cazeneuves  Verfahren  zum  Nachweis 
von  Farbstoffen  in  Wein  412. 
Cellulose  43. 
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Chilisalpeter,  Untersuchung  52,  513. 
Chinawein  436. 

Chinin  507,  514. 

Chloralhydrat  als  Gift  502,  505. 
Chloroform  als  Gift  502,  503. 
Choleravibrionennachweis  590. 
Cholesterin  69. 

— -Ace tat  71. 

— in  Teigwaren  219. 

Ghlornatrium  (Tafel)  603. 

Chlorsaure  Salze  in  Fleisch-  und  Wurst- 

waren  169. 

Cocain  507,  514. 

Codein  507,  515. 

Coffein  310. 

— als  Gift  507. 

— in  Kakao  322. 

Colchicin  507,  509. 

Colinachweis  578,  587,  589,  590. 
Colititer  590. 

Coniin  507,  511. 

Cottonol  73. 

— Konstanten  des  116. 

Curarin  508,  517. 

Cutin  44. 

Cyanverbindungen  als  Gift  502,  503. 

Dampftopf  nach  Soxhlet  42. 
Dauerpriiparate  bei  Bakterien  559. 
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Deckglastrockenpriiparate  556. 
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591. 

— -Flii6sigkeit  fiir  Hande  594. 

— -Mittel  593. 

Nachweis  519. 

Priifung  auf  Starke  und  Wir- 

kung  591. 

Dessertwein  426,  431,  432,  433. 
Dextrin,  Bestimmung  22,  25. 

neben  Glukose  261. 

in  Wein  418. 

— Trennung  von  Zucker  417. 
Dextrose  s.  Glukose. 

Diamalt  219. 

Diaphanometer  459. 

Diastase,  Herstellung  42. 

Dickafett  329. 

Digitalin  507,  510. 

Dinitrokrcsol  264. 

Dorrgemiise  220. 

Dorrobst  224. 

— Beurteilung  225. 

Dorschlebertran  73. 

— Konstanten  des  116. 

Drag6es  280. 

Druckkolbchen  nach  Reischauer  42. 
Dulcin  293. 

Diingemittel,  Untersuchung  49. 

Ebersche  Probe,  Nachweis  von  Fleisch- 
faulnis  186. 

Edelbranntwein,  Untersuchung  336. 

Ei  bezw.  Eigelb  in  Eierteigwai'en  208. 
Eier,  Untersuchung  198. 
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— Verhaltnis  zur  Mehlmenge  in  Eier- 
teigwaren  209. 

— Zusammensetzung  200. 


Eier-Kognaklikdr  343. 

— -Nudeln  201. 

— -01  210. 

— -Pulver  200. 

— -Spiegel  199. 

— -Teigwaren,  Farbung  207. 

Nachweis  der  Lecithinphosphor- 

saure  208. 

Eigelb,  biologischer  Nachweis  210. 

— in  Likoren  342. 
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Fijkmanns  Verfahren  zum  Nachweis  von 
Colibakterien  578. 

Eis  483. 

— bakteriologische  Untersuchung  579. 
Eisenoxyd  in  Diingemitteln  55. 

EiweiB  in  Fleisch-  und  Wurstwareu  177. 

— Nachweis  in  Harn  538. 
EiweiBstickstoff  15. 

— Bestimmung  13. 

Elaidinprobe  73. 

Emaillierte  GefaBe  490. 

Emetin  507,  514. 

Entflaminungspunkt  des  Petroleumsl22. 
Eosinfarbung  von  Gerste  372. 
Erdalkalihydroxyde  sowie  -carbonate, 
Nachweis  in  Fetten  109. 

ErdnuBol  73,  75. 

— Konstanten  des  116. 

— in  Schweinefett  100. 
Erstarrungspunktbestimmung  von 

Fetten  56. 

— von  Fettsauren  57. 

EBgeschirre  489,  490. 

Essig,  allgemeine  Untersuchung  368. 

— Beurteilung  369. 

— -lichen  370,  577. 

— -Bakterien  576. 

— -Essenz  369. 

Essigstiure,  Unterscheidung  fiir  GenuB- 
und  gewerbliche  Zwecke  gemiiB 
Essigsaureordnung  370. 

— Kaiserliche  Verordnung  710. 

— -Ordnung  370. 

— Tabelle  604. 

Ester  in  Braimtweiu  336. 
Eutererkrankungen  567. 

Extrakttafel  fiir  Wein  450. 

— nach  Windisch  283. 

Extraktivstoffe,  Bestimmung  in  Fleisch 

170. 

— stickstofffreie  16. 

— losliche  17. 


Faktorentabelle  fiir  Berechmmg  der  Ana- 
lysen  596. 

— fiir  MaBanalyse  598. 

Farben,  gesundheitsschadliche  493. 

— Nachweis  von  Arsen  und  Zinn614. 
Farbengesetz  612. 

Farberhaltungsmittel  fiir  Fleisch  i nd 
Wurstwaren  184. 

Farbmalz  387. 

Farbstoffe  16. 

— Nachweis  s.  die  betr.  Gegenstiinde. 
Farbstofflosungen  fiir  bakteriologische 

Zwecke  548. 

Fasern,  animalische  und  vegetabilische 
492. 

Faflhahne  489,  490. 

Fassonkognak  343. 

Faulbrut  bei  Honig  572. 

Fenchel  257. 
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Fermentativvermogen  des  Griinmalzes 
375. 

Fette,  allgemeine  Untersuchungsmetho- 
den  16,  56,  111. 

— Alkali-  und  Erdalkalihydroxyde 
109. 

— Borsaure  109. 

— Farbstoffe  111. 

— Fluorwasserstoff  110. 

— Formaldehyd  109. 

— Lichtbrechungsvermogen  11'2. 

— Salicylsaure  111. 

— schweflige  Saure  110. 

— unterschweflige  Saure  110. 

— zubereitete,  gemaB  Schlachtvieh- 
und  Fleischbeschaugesetz  107. 

— zubereitete,  Untersuchung  163. 
Fettgehalt  in  Butter  (Bekanntmachung 

des  Bundesrats)  624. 

Fettsauren,  freie  63. 

— fliichtige  63. 

— nichtfluchtige  65. 

— unlosliche  (feste)  66. 

— Gewinnung  fester  66. 

— Trennung  der  fliissigen  von  den 
festen  72. 

Filtrierrobrcben,  Herrichtung  18. 
Finnen  570. 

Fische,  leuchtende  570,  571. 

— marinierte  185. 

Fischkonserven,  Yerdorbenheit  185. 
Flaehs  492. 

Fleckeier  199. 

Fleisch,  aligemeiner  Untersuchungsgang 
170. 

— Basen  188. 

— Benzoesaure  und  deren  Salze  181. 

— Beschaugesetz  624. 

— Beurteilung  191. 

— Bindemittel  (Mehl,  Starkemehl, 
Semmel,  EiweiB)  177. 

— Borsaure  165,  180. 

— chlorsaure  Salze  169. 

— - ekelerregendes  198. 

— Extrakte  186,  196. 

— Extraktivstoffe  170. 

— Farbstoffe  169,  179. 

— Faulnis  186. 

— Fluorwasserstoff  und  dessen  Salze 
168,  184. 

— Formaldehyd  166. 

— GenuBtaugliehkeit  161. 

— Gifte  186. 

— Glykogennachweis  175. 

— Konserven  161. 

— Konservierungsmittel  180. 

— leuchtendea  198,  571. 

— Mehl  187. 

— minderwertige  Stoffe,  Nachweis  185. 

— Paraaiten  570. 

— Pferdefleisch  a.  dieses. 

— Probeentnahme  161. 

— Salicylsaure  und  deren  Salze  168, 
184. 

— Salpeter  182. 

— schweflige  Satire  und  deren  Salze 
167,  183. 

— unterschweflige  Sfiure  und  deren 
Salze  167,  183. 

— verbotene  Zusiitze  165. 

— Verdorbenheit  161,  185. 

— Vergiftung  198,  571. 
Fluorwasserstoff  und  dessen  Salze  in 

Bier  384. 

Bojard-Baier.  3.  Aufl. 


Fluonvasserstolf  in  Fetten  110. 

— in  Fleisch  168,  184. 

— in  Fruchtsaften  232,  238. 

— in  Wein  424. 

Flufiverunreinigung  578. 

Fondants  280. 

Formaldehyd  in  Bier  384. 

— in  Fetten  109. 

— in  Fleisch  166,  182. 

— in  Milch  137. 

Freie  Fettsauren,  Bestimmung  der  63. 

in  Atherextrakt  16. 

Freie  Sauren  in  Fetten  115. 

Frtichte,  Beurteilung  225. 

— kandierte  224,  281. 

— Untersuchung  223. 
Frucht(-saft)likore  344. 

Fruchtsafte,  -Sirupe,  aligemeiner  Unter- 
suchungsgang 226. 

Beurteilung  234. 

Nachweis  von  Konseivierungs- 

mitteln  232. 

Nachweis  von  Starkesirup  229, 

231. 

Verfalschungen  235,  237. 

Fruchtschaumweine  437. 

Fruchtweine,  Beurteilung  435. 

Fruktose  24,  25. 

— in  Honig  301. 

— in  Wein  410. 

Furfurol  in  Branntwein  340. 

— bei  EiweiB  539. 

Furfurolprobe  bei  Fetten  74. 
Fuselolbestimmung  333. 

Futtermittel,  Untersuchung  46. 


Galaktose  24. 

Gallenfarbstoffe  im  Harn  541. 

Gallisine  263. 

Gansefett  103. 

— Konstanten  des  117. 

Garapparat  nach  Einhorn  540. 
Garkraft  von  Hefe  375. 
Gebrauchsgegenstande  489. 
Gebrauchswasser,  Untersuchung  s. 

Wasser. 

— Beurteilung  478. 

Gefrorenes  s.  Speiseeis. 

Gegenstande,  blei-  und  zinkhaltige  489. 
Geheimmittel  533. 

GeiBelfarbung  557. 

Gelatine  in  Kakaowaren  323. 

— Nachweis  in  Marmeladen  etc.  241. 
Geldstrafen  3. 

Gel6e  239.  n 

Geliermittel  bei  Obsterzeugnissen  241, 
243. 

Gelose  in  Marmeladen  etc.  241. 
Gemiise,  Dauenvaren,  Beurteiltmg  222. 

— Mykologie  571. 

— Untersuchung  220. 

GenuBmittel,  bakteriologische  Unter- 
suchung 561. 

Gerbmaterialien  498,  500. 

Gerbstoff,  Bestimmung  498. 

— in  Wein  419. 

Gerichtlicho  Chemie  501. 

Gerichtlich  eingczogene  Weine  etc.  692. 
Gerste,  eosinhultige  207. 

— als  Rohmaterial  filr  die  Bierberei- 
tung  371. 

Gerstenkaffee  316. 

Gerstenmehl  212. 
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Gerstenzollordnung  372. 

Getreide,  Glen  der  217. 

— Untersuchung  46. 

Gesetze  (Reicks-)  608.  (S.  im  iibrigen 

bei  dem  betreffenden  Gegenstand, 
z.  B.  Weingesetz  oder  im  Inhalts- 
verzeicknis.) 

Gespinste  491,  492. 

— Nackweis  von  Arsen  und  Zinn  614. 
Gesundkeitsschadliche  Zusatze  zu 

Fleisch  etc.  (Bekanntmacknng)  629. 
Getreidefriichte  und  -Fabrikate,  allge- 
meine  Untersucknng  201. 

— kranke,  mikroskopiscker  Nackweis 
216. 

Getreidekrankkeiten  206. 
Getreidepreflhefe  s.  Hefe. 

Gewebe,  Nackweis  von  Arsen  nnd  Zinn 
614. 

Gewiirze,  allgemeiner  Untersuckungs- 
gang  244. 

— Mykologie  571. 

Gewiirznelken  251. 

Gewurzwein  435. 

Gifte,  Ausmittelung  der  501. 

— in  Fleisck-  und  Wurstwaren  186. 

— Nackweis  der  mineraliscken  519. 
Gipsen  von  Wein  430. 

Gliadin  202. 

Glucin  294. 

Glukose,  Bestimmung  19,  21,  22,  23, 
261. 

— in  Fleisckwaren  176. 

— in  Frucktdauerwaren  225,  240. 

— in  Ilonig  301. 

— in  Wein  409. 

Gluteniu  202. 

Glycerin,  Tabelle  604. 

- — • Bestimmung  in  Wein  401. 
Glykogen,  Nackweis  in  Fleiscli-  und 
Wurstwaren  175. 

Gonokokken,  Nackweis  587. 

Gossypiose  377. 

Gramscke  Farbung  556. 

Graupen  216. 

— mit  sckwefliger  Situ  re  208,  217. 

— mit  Talkum  207. 

Gries  216. 

Griinkern  216. 

Griinmalz  42. 

— Fermentativvermogen  375. 

Grunin  alzextrakt  219. 

Gummi  16. 

— arabisckes  im  Wein  418. 
Gummispielwaren  490. 

Gutzeitscke  Reaktion  520. 


Haare  492. 

Haarfarbemittel  492. 

Haferflocken  216. 

Hafergrutze  216. 

Hafermekl  214. 

Hafermehlkakao  321,  322. 

Halpliensche  Reaktion  74,  98. 
Hammelfett  103. 

Hammeltalg,  Konstanten  des  117. 

Haul'  492. 

Hanfol  73.  , . . 

Hiiugeuder  Tropfen  (Uutersuchung  nn) 
555. 

Harn,  Analyse  535. 

— bakteriologiscke  Untersucliung  584. 


Harnsaure,  Nackweis  536. 
Harnsedimente  536. 

Harnstoff,  Nackweis  536. 
Hartebestimmung  von  Wasser  465. 
Hai’zole  118. 

Haustrunk  392,  436. 

Hefe,  ober-  und  untergarige,  ckemiscke 
Untersuckung  375,  377. 

— Ivultur  und  wilde  572,  573,  575. 

— mykologisclie  Untersckeidung  der- 
selben  572 — 575. 

Hefeextrakt  191. 

Hefepilze,  Farbung  574. 

Heferassen  572. 

Hefetrvibung  bei  Bier  575. 

Hefezellen,  Nackweis  abgestorbener  574. 
Heknerscke  Zalil  66. 
Herkunftsbenennungen  bei  Wein  429. 
Hilfstabellen  595. 

Himbeerlikor  345. 

Hinterlader  492. 

Hirse  217. 

Holzessig  369. 

Holzgeist,  Nackweis  337. 

Honig,  allgemeiner  Untersuckungsgang 
297. 

— Beurteilung  304. 

— biologiscke  Untersuckung  304. 

— -Dextrine  228. 

— -Fermente  304,  305,  305. 

— mikroskopische  Untersuckung  304. 

— Mykologie  572. 

— Spezialreaktionen  nack  Marpmann 
301. 

nack  Browne  303. 

nack  Fieke  302,  305. 

nack  Jagersckmid  303. 

nack  Lund  303. 

Hopfen  378. 

Hiiblscke  Zakl  s.  Jodzakl. 
Hiilsenfruckte,  Beurteilung  217. 

— Farbung  207. 

— mikroskopische  Uutersuchung  214. 

— Talkumnachweis  207. 

— und  Fabrikate,  allgemeine  Unter- 
suckung 201. 

Huhnerei  s.  Ei. 

Hummern  197. 

Hyoscyamin  507,  513. 


Identifizierung  derMikroorganismen  559, 
564. 

Indikatoren  599. 

Indolreaktion  560,  591. 

Ingwer  257. 

Invertin  25. 

Invertzucker,  Bestnnmung  des  19,  24, 2o. 

— in  Fruchtdauerwaren  229,  240. 

— in  Honig  300. 

— in  Wein  407,  409,  410. 

— Bestimmung  neben  Saccharose  260. 
Invertzuckersirup  282. 
i Isomaltose  25. 


Jamaikarum  344. 

Jams,  Uutersuchung  239. 
Jesuitentee  318. 

Jod  als  Gift  502,  506. 
Jodzakl,  Ausfukrung  67. 
— bei  Fetten  112. 

Jute  492. 
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Kaffee,  allgexueiner  Untersuchungsgang 
307. 

— Beschwerungs-  und  Glasurmittel 
30S. 

— Beurteiiung  315. 

— -Bohnen  (Verordnung  betx\  Ma- 
schinenverbot)  704. 

— coffelnfreier  315. 

Ersatzstoffe  307,  314,  316. 

— gebrannter  30S. 

— havarierter  315. 

— kiinstliche  Bobnen  314. 

— -Pulver  316. 

— -Rahm  147. 

— UIIgebraImteI•  307. 

— und  Ersatzstoffe,  Mykologie  571. 
Kakao,  allgemeiner  Untersuchungsgang 

318. 


Befestigungsstoffe  323. 

Bexxrteilxxng  327. 

-Bohnexx  327. 

-Butter  y ■>.,,}  a - 
-Fett  I ,3-u’ 

Fettsparer  323. 

-Masse  327,  328. 

Mykologie  571. 

und  Kakaowaren,  mikroskopische 


Prufung  326. 

— Konstanten  des  Kakaofettes  117. 
Kakaoschalennachweis  324. 
Kakaowaren,  allgemeinerUntersuchungs- 

gang  318. 

— Ausfuhrungsbestixnmungen  zum  Ge- 
setz  betr.  Kakaozoll  330. 

Kakes  280. 

Kalibestimmung  54. 

Kalllauge,  Tabelle  602. 

Kalium,  kohlensaures,  Tabelle  604.  ' 
Kalkmilch,  Tatelle  603. 

Kandierte  Friichte  224. 
Kapillaranalysen  bei  Macis  250. 

— bei  Safran  253. 

Kapillarsirup  s.  Starkesirup. 

Karamel,  Nachweis  in  Branntweinen337. 

in  Wein  413. 

Karamellen  264,  280. 

Karbolsaure  als  Gift  502,  505. 
Kartoffelmehl  214. 

Kartoffeln  als  Nabrboden  546. 
Kartoffelsirup  s.  Starkesirup. 
Kartoffelwalzmehl,  Nachweis  in  Brot 
214. 


Kase,  Bakterien  568. 

— Beurteiiung  159. 

— -Fehler  568,  569. 

— fetter  160. 

— Fettgehaltsstufen  160. 

— -Gesetz  618. 

— halbfetter,  Mager-  160. 

— Probeentnahme  156. 

— -Reifung  570. 

— Untersuehung  156. 

— Rahm-,  vollfetter  160. 

Kaatormehl  214. 

Kaviar  197. 

Kefir  142. 

— -Bakterien  566. 

Keimzablung  562,  582. 
Keilerbehandlung  beirn  VVrein  428,  432. 
Kerzen  491. 

Kesselapeisewasser  118. 

Kieselshure  in  OOngernitteln  55. 
Kindermehl  217. 

— allgemeine  Untersuehung  201. 


Kinderxnehl  diastasiertes  204. 

— Bestimmung  des  Milchanteils  202. 
Kindermilch  144. 

— Beurteilixng  147. 

Kindersauger  490. 

Kinderspielwaren  489,  491. 

Kirschsaft,  Nachweis  232. 

Kirschwasser  342. 

Kirschwein  435. 

Kjeldahlsche  Methode  13. 

Klarmittel  bei  Bier  387. 

Klarverfahren  bei  Abwasser  482. 
Kleberuntersuchung  202. 

Knochenfett,  Konstanten  des  117. 
Kochgeschirr  489,  490. 

Kochsalz  258. 

— Nachweis  in  Butter  76. 

in  Pokelfleisch  169. 

Kognak  437. 

— Beurteiiung  343. 

— - Untersuehung  336. 

Kognakextrakt  343. 

Kohlenhydrate,  Bestimmung  und  Tren- 
nimg  16. 

- — losliche  17. 

Kohlenoxyd  in  Blut  531. 

— in  Luft  485. 

Kohlensaure  in  Diingemitteln  55. 

— in  Luft  489. 

— in  Wasser  470,  476. 

Kokosfett  106,  107. 

— und  Pahnkernfett  in  Schweinefett 

100. 

Kokosnuflol  73. 

Kolophoniuxn  121. 

Kolorimeter  463,  467. 

Kolostrum  142,  147. 

Kompotte,  Untersxxchxmg  239. 
Konditoreiwaren,  Untersuchxxng  und  Be- 
urteilung  263. 

Konfekt  264. 

Konservenbiichsen  222,  489. 
Konservierungsmittel  in  Bier  383. 

— in  Butter  79. 

— in  Fleisch-  und  Wxxrstwaren  180. 

— in  Fruchtsaften  232. 

— in  Likoren  345. 

— in  Milch  136. 

— in  Schweinefett  100. 

— in  Wein  423. 

Konservierungssalze  fur  Fleisch-  und 
Wurstwaren  184. 

Konstanten  der  Fette  116. 

Koriander  257. 

Kombranntwein  342. 

Komrade  206. 

Kosmetische  Mittel  489,  492. 
Kottstorfersche  Zahl  65,  113. 

Krabben,  -Konserven  196,  197. 
Kraftmehl  216. 

Krankes  Getreide  206. 

Kreatinin  191. 

Krebsbutter  170,  197. 

Krebse  185,  570. 

Krebsschwiinze  570. 

Kreolin  als  Gift  519. 

Kreosot  als  Gift  502,  505. 

Krcsin  als  Gift  519. 

Kresol  als  Gift  519. 

Krustentiere  198. 

K uchen  218. 

Kxilturverfahren  (Bakterien-)  550. 
Kumys  142. 

Kiimxnel  257. 
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Kunsthonig,  Naohweis  von  305. 
Kunstkase  s.  Margarinekase. 

Kiinstliche  SiiBstoffe,  allgemeiner  Unter- 
suchungsgang  293. 

in  Branntweinen  und  Likoren 

336. 

in  Bier  384. 

in  Frucktsaften  232. 

in  Honig  303. 

in  Kakaowaren  326. 

in  Konditorwaren  264. 

in  Limonaden  232. 

in  Marmeladen  etc.  241. 

in  Milch  141. 

in  Wein  417. 

Kunst-Kaffee  314,  316. 

— -Kognak  343. 

— -Moststoffe  437. 

— -Rum  344. 

— -Wein  430,  436. 

— -Wolle  493. 

Kupfer  in  Brot  205. 

— in  Gemiisen  221. 

— ala  Gift  502. 

— ia  Wein  423. 

Kupferoxyd, U mrechnuug  auf  Kupfer  26. 
Kupferreduktionsverfahren,  das  18. 
Kurkuminpapier  165. 

Kuvertiire  329. 

Laktation  144. 

Laktodensimeter  129,  131. 

Laktose,  Bestimmung  der  20,  24,  25,  135. 
Laurins&urezahl  bei  Butter  85. 

Lavulose  a.  Fruktose. 

Lebkuchen  264. 

Lebkuchen  264. 

Lebertran  a.  Dorschlebertran. 
Lecithingeh  ilt  in  Eierkognak  etc.  342. 

— in  Eierteigwaren  208. 
Lecitkinphosphorsaure,  Berecbnung  auf 

Eigehalt,  Eidotter  209. 
Leicbenalkaloide  518. 
Leicbenuntersucbung  501. 

Leimstickstoff  190. 

Leinol  73,  75. 

— Konstanten  des  116. 
Leukocytenprobe  bei  Milch  567. 

Lichtb reckungs verm ogen  von  Fetten  57. 

— des  Milckserums  130. 

— von  Olen  62. 

Lignin  44. 

Likore,  allgemeiner  Untersuchungsgang 
332. 

— Beurteilung  342. 

Likorwein  426,  436. 

Limonaden,  allgemeiner  Untersuchungs- 
gang 226. 

— Beurteilung  239. 

Lithopone  491. 

Lolium  temulentum  s.  Taumellolchmehl. 
Luft,  bakteriologische  und  zymotech- 
nisobe  Untersucbung  583. 

— Beurteilung  486. 

— chemiscbe  Untersucbung  483. 

— Entnahme  zur  bakteriologiscben 
Untersuchung  563. 

Lugolsche  Losung  509. 

Lupulin  378. 

Lutein  219. 

Lysol  519. 

Macis  s.  Muskatbliite. 

Madeira  we  in  432. 


Maden  auf  Fleisch  etc.  571. 

Magerkase  160. 

Magermilcb  147. 

Magnesiumzabl  bei  Butter  85. 
Mais-Gries  217. 

— -Mehl  212. 

— -Starke  217. 

— -Ol,  Konstanten  des  116. 

Mai ivein  438. 

Maizena  217. 

Majoran  258. 

Makkaroni  216,  219. 

Malkasten  491. 

Maltonwein  435. 

Maltose,  Bestimmung  20,  24,  25. 

Malz  als  Robstoff  fur  die  Bierbereitung 

— -Bier  387. 

— -Ersatzstoffe  386. 

— -Essig  368. 

— -Extrakt  388. 

— -Kaffee  314,  316. 

Mandeln  224. 

— gebrannte  264. 

Mandelol  73. 

— Konstanten  des  116. 

Marantastarke  a.  Arowroot. 

Margarine,  allgemeiner  Untersuchungs- 
gang 93. 

— Beurteilung  94. 

— Eigelb  in  93. 

— -Gesetz  618. 

— -Kase  149. 

— Kokosfett  93. 

— Konstanten  der  117. 

— Nacbweis  von  Milckzucker  94. 
von  Robrzucker  94. 

— Schmelzprobe  93. 

— Sesamolnachweis  93. 

Marktmilch  144. 

Marmeladen,  allgemeiner  Untersuchungs- 
gang 239. 

— - Beurteilung  242. 

— • mikroskopisohe  Untersucbung  242. 

— Nacbweis  von  Stiirkesirup  240. 
Marsscker  Apparat  521. 

Marzipan  264,  280. 

Mat6  318. 

Medizinalwein  433. 
Medizinisch-bakteriologische  Unter- 
sucbung 583. 

Mehl,  allgemeiner  Untersuchungsgang 
201. 

— Beurteilung  217. 

— (Semmel)  in  Fleisch-  u id  Wurst- 
waren  177. 

— Farbung  207. 

— und  Br  it,  Nacbweis  von  Metallen 
205. 

— mikroskopisohe  Untersucbung  210. 

— Mykologie  571. 

— Ozonnacbweis  206. 

— Unkrautsamen  206. 

— und  Brot,  Verdorbenbeit  204. 
Mehlschadlinge  205 

Melasse  in  Honig  301. 

Melassesirup  263. 

Melitriose  377. 

Metallfolien  489. 

Metallgifte  502. 

— ia  Gemiisen  221. 

Methylalkohol,  Nacbweis  338. 

— als  Gift  345,  502,  504. 
Miesmusoheln  186,  198. 
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Mikrophotographie  533. 

Mikroskopische  Pr&parate,  Herstollung 
und  Aufbewahrung  561. 

Milbea  in  Mehl  etc.  205. 

Milch,  Alkohol  142. 

— allgemeiner  Untersuh  uugsgangl29. 
Zusaminensetzung  144. 

— -Bakterien  565. 

— Beurteilung  143. 

— Einfliisse  auf  die  Zusammensetzung 
144. 

— eingedickte  282. 

— EiweiBstoffe  135. 

— -Erzeugnisse  129. 

— Entrahmung  146. 

— Farbstoffe  142. 

— -Fehler  565. 

— Fermente  139. 

— Fettbestimmungsmethoden  132. 

— fettfreie  Trockensubstanz  131. 

— Nachweis  der  Frisehe  136. 

— Garprobe  140. 

— geronnene,  Untersuchung  142. 

— Hilfstabellen  148,  150,  152,  155. 

— Kasemprobe  140. 

— Katalasegehalt  139. 

— Konserven  142. 

— Konservierung  129. 

— Konservierangsmittel  136. 

— Leukocytenprobe  567. 

— Mehl  141. 

— mikroskopische  Untersuchung  142. 

— Milchzucker  135. 

— Mineralbestandteile  136. 

— Xahrboden  546. 

— Oxydasen  139. 

— Praparate,  -Pulver  142. 

— Probeentnahme  129. 

— Reduktasen  139. 

— Saccharin  141. 

— Salpetersaure  138. 

— Sauregral  136. 

— Schmutzgehalt  138. 

— Schokolade  325,  329. 

— -Serum,  spezifisches  Gewicht  und 
Lichtbrechungsvermogen  130. 

— spezifisches  Gewicht  129. 

der  Trockensubstanz  131. 

— -Saure  in  Wein  400,  404. 

— Stickstoff  135. 

— Trockensubstanz  131. 

— Untersuchung  auf  Tuberkelbazillen 
583. 

— Unterscheidung  gekochter  Milch  von 
frischer  139. 

— Verdickungsmittel  147. 

— Verfalschungen  145. 

— Verordn  ungen  143. 

— Was3erung  146. 

— -Zucker  s.  Laktose. 

— Zuckerkalk  140. 

Millonsche  Reaktion  539. 

MineralOle  118. 

Mineralwasser,  Untersuchung  s.  Wasser. 

— Beurteilung  480. 

Modegewfirz  253. 

MohnSl  73,  75. 

— Konatanten  116. 

Molekulargewicht  der  (Kichtigen  wasser- 

16s lichen  Fettsauren  85. 

— mittleres  der  nlchtfliichtigen  wasser- 
unloslichen  Fettsauren  84. 

Molken  142,  147. 

Monnet  (StiBstoff)  293. 


Moosbooron,  Nachweis  in  PreiQelbeeren 
und  Marmeladen  242. 

Moorboden  488. 

— -Schlamm  488. 

Morphin  507,  516. 

Most,  allgemeiner  Untersuchungsgang 
391. 

— kiinstlicher  392. 

Mostrich  255. 

Mostwagen  389. 

— - Tabellen  390. 

Mouillage  bei  Wein  430. 

Milhlsteine,  Bleigehalt  217. 

Mures idreaktion  536. 

Muse,  Untersuchung  239. 

Muskatbliite  249. 

MuskatnuB  249. 

Muskelfaser,  Bestimmung  in  Fleisch  170. 
Mutterkorn  206. 

Myristinsaurezahl  bei  Butter  85. 
Mytilotoxin  186. 


Nahragar  545. 

Nahrboden,  Herstellung  bakteriologi- 
scher  544 — 547. 

— fur  Kultur  von  Ooli-  und  Typhus- 
bakterien  545,  587. 

Nahrbouillon  544. 

Nahrgeldwert,  Berechnung  44. 
Nahrlosung  nach  Raulin  298. 
Nahrmittel,  fleischhaltige  186. 
Nahrpraparate  216. 

Nahrungsmittel,  bakteriologische  Unter- 
suchung 561. 

Nahrungsmittelchemiker  (Priifungsvor- 
schriften)  711. 
Nahrungsmittelgesetz  608. 
Nahrungsmittelkontrolle  2. 
Nahrwerteinheiten  45. 

Narcein  507,  508,  516. 

I Narkotin  507,  515. 

Natrium,  kohlensaures,  Tabelie  605. 

— doppeltkohlensaures  in  Milch  137. 
Natronlauge,  Tabelie  603. 

Nelken  s.  Gewurznelken. 

Nelkenpfeffer  253. 

Neutralisationsmittel  in  Bier  384,  387. 
Nikotin  330,  507,  511. 

Nitrate  in  Milch  138. 

Nitrobenzol  als  Gift  502,  506. 

— in  Likoren  345. 

— in  Marzipan  264. 

Nitronmethode  (bei  Wasser)  462. 
Nitroso-Indolreaktion  591. 

Nudeln  s.  Eier-Teigwaren. 


Obst  und  Obsterzeugnisse,  allgemeiner 
Untersuchungsgang  223,  224,  226, 
239. 

Bakteriologie  571. 

Beurteilung  225,  234,  242. 

Obstessig  368,  369. 

Obstkraut,  Untersuchung  239. 

Obstmost  (-Siifte)  389,  392. 

Obsttrester  242,  243. 

Obstwein  389,  425,  431,  435. 

Ole,  Untersuchung  und  Beurteilung  73, 
74. 

I Oleomargarin  103. 

Olivonkernol  73. 

Olivenol  73. 

— bei  Fischkonservon  170. 
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Olivenol,  Konstanten  des  116. 

Opium  508,  517. 

Optisches  Drehungsvermogen  bei  atheri- 
schen  Olen  57. 

bei  Fruchtdauerwaren  228,  240. 

bei  Harzolen  57. 

bei  Honig  300. 

bei  Wein  409. 

bei  Zucker  18,  25,  259,  261,  273. 

Ozonnacliweis  in  Luft  486. 

Ozonisiertes  Mehl  206. 

Palmfett,  Konstanten  des  117. 

Palm  61  73. 

Paprika  249. 

Papuamacis  249,  250,  251. 

Paraffin  in  Butter  72,  88. 
Paratyphusbazillen  198,  587,  589. 
Pasteurisierte  Nahrungs-  uub  GcnuO- 
mittel,  bakteriologische  Untersu- 
chung  564. 

Pekarisieren  von  Mehl  204. 

Pentosane  43. 

— bei  Pfeffer  246. 

Pepsinwein  436. 

Peptone  15,  186. 

Peptonstickstoff  188. 

Peptonwasser  545. 

Perchlorat  in  Diingemitteln  53. 
Petiotisieren  bei  Wein  430. 

Petroleum  122. 

— (Kaiserl.  Yerordnung)  703. 

Pfeffer  245. 

— -Abfalle  246. 

— -Kopfe  246,  248. 

— -Schalen  246,  248. 

Stiele  246,  248. 

Pferdefett,  Konstanten  177. 
Pferdefleisch,  biologischer  Nachweis  171. 

— chemischer  Nachweis  164,  175. 
Pfirsichkerne  224. 

PflanzenOle,  Nachweis  in  Schmalz  112. 
Pflanzenschleim  16. 

Pflanzliche  Fette,  Unterscheiduug  von 
tierisohen  72,  73. 

Pflaumen,  getrocknete  226. 
Pflaumenmus,  Nachweis  von  Starke- 
sirup  231. 

Phenacetin  517. 

Phosphor  als  Gift  502,  504. 
Phosphorsaure,  Bestimmung  in  Dunge- 
mitteln 49,  51. 

— in  Bier  383. 

— in  Wein  420. 

— Tabelle  605. 

— zitratlosliche  50. 

— zitronensaurelosliche  52. 
Phosphorzundwaren  (Gesetz)  703. 
Photographische  Aufnahmen  560. 
Phylocyaninsaure  223. 

Physostigmin  507,  514. 

Phytosterin  113. 

— in  Scliweinefett  99. 

— neben  Paraffin  62. 
Phytosterinacetat  69. 

Pikrinsaure  264,  507,  510. 

Pikrotoxin  507,  510. 

Pilze  220,  222. 

Piment  253. 

Piperin  246,  247,  248. 

Plankton  482. 

Plattenkulturverfahren  550. 

Polarisation  s.  optisches  Drehungsver- 
mogen. 


Polarisationsmikroskop  85. 

Polenskezahl  81. 

Polieren  von  Graupen  und  Reis  217. 
Pokelfleisch,  Nachweis  von  Kochsalz 
169. 

Portwein  432. 

Prazipitate  49,  50. 

Premier  jus  103. 

PreGhefe  s.  Ilefe. 

PreGruckstiinde  von  Fruchten  243. 
PreGtalg  103. 

Probeentnalime,  allgemeine  und  amt- 
liche  1,  2. 

— von  Kunstspeisefett  9. 

— von  Margarine  9. 

— von  Margarinekase  9. 

— von  Milch  6. 

— von  Trinkwasser  7. 

— Verweigerung  der  P.  von  Nahrungs- 
und  GenuGmitteln  3. 

— - fiir  bakteriologische  Zwecke  561. 
Probenehmer,  sachverstandige  3. 
Protein  47. 

Proteinstoffe,  Bestimmung  13,  47. 
Provencerol  74,  75. 
Prufungsvorschriften  fur  Nahrungs- 
mittelchemiker  711. 

Ptomaine  186,  518,  571. 
Puppengeschirr  489. 

Pyridinbasen  339. 

Quecksilber  als  Gift  502. 

Radenmehl  215. 

Radioaktivitiit  des  Wassers  459. 

1 Raffinadezucker,  flussiger  282. 
Raffinose  25. 

— beim  Nachweis  in  Bierhefe  377. 

— in  Rohrzucker  260. 

Rahm  142. 

— Fettbestimmung  s.  Milch. 

— -Schokolade  325,  329. 

— Zuckerkalk  140. 

Rahmkase  160. 

Ramie  492. 

Ranzigkeit  bei  Butter  79,  568. 

Rap  sol  75. 

— Konstanten  des  116. 

Reagenzien  fur  bakteriologische  Zwecke 
548. 

— fur  mikroskopische  Untersuchung 
245. 

Refraktion  s.  Lichtbrechungsvermogen. 
j Refraktometer  57. 

I Refraktometerzahl  61. 
j Reichert-MeiGl-Zalil  63. 

Reinasche  13. 

Reinkulturen,  Gewinnung  553. 
Reinprotein  15,  47. 

Reis,  Farben  207. 

— -Flock en  216. 

— -Mehl  212,  216. 

— -Starke  216. 

— Talkum  207. 

Reverdissage  222. 

I Rhabarberwein  435. 

Ricinusol  73. 

Rinderfett  (-Talg),  103. 

— Konstanten  des  117. 

I — und  Ilammelfett  in  Schweinefett 

100. 

Rindssclimalz  75. 

Roggenmehl,  mikroskopischer  Nach- 
weis in  Weizenmehl  211. 
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Rohfaser  43. 

— in  Mehl  und  Brot  204. 

Rohfett,  allgemeiue  Bestinunung  16. 
Rohphosphate  49. 

Rohrzucker  s.  Saccharose. 

Rollgerste  216. 

Rollrohrchen  551. 

Rosenpaprika  249. 

Rotwein  426. 

Riibenkraut,  Untersuchung  239. 
Riibensaft,  eingedickter  263. 

R iibensirup  261,  263. 

Rhbenzucker  s.  Saccharose. 

Rubol  73. 

— Konstanten  des  116. 
Riickverbesserung  bei  Wein  430. 

Rinn,  Untersuchung  und  Beurteilung 

336,  342. 

Sacehariiueter  389. 

Saccharin  s.  kiinstliche  Siiflstoffe. 
Saccharose,  Bestinunung  20,  22,  25,  258. 
— - in  Fruchtdauerwaren  225,  228,  240. 

— in  Honig  300. 

— in  Kakaowaren  319. 

— in  Margarine  94. 

— in  Milch  und  Rahm  140. 

— polarimetrische  Bestinunung  259. 

— in  Wein  408,  442. 

Satran  252. 

Sago  215,  218. 

Salicylsaure  in  Bier  384. 

— in  Fetten  111. 

— in  Fleisch-  und  Wurstwaren  168, 
184. 

— in  Fruchtsaften  232,  238. 

— in  Milch  137. 

— neben  Saccharin  418. 

— in  Wein  423. 

Salpeter  in  Fleisch-  und  Wurstwaren 
182.  t 

Salpetersaure,  Tabelle  606. 

Salzsaure,  Tabelle  606. 

Santonin  508,  517. 

Sand,  Allgemeiner  Xachweis  13. 
Saponin  206,  239. 

Sauerstoff  in  Wasser  472. 

Sauregrad  s.  freie  Fettsauren. 

— in  Atherextrakt  16. 

— bei  Butter  78. 

— von  Fetten  115. 

— von  Milch  136. 

Saureriickgang  bei  Wein  391. 

Saxin  iSuOstoff)  294. 

Schadlinge  in  Mehl  205. 

Schanrn  probe  bei  der  mikroskopischen 
Untersuchung  210. 

Schaumwaren  280. 

Schaumwein  426. 

— Beurteilung  437. 
Schanmweinahnlichc  Getriinke  437. 
SchiHerwein  428. 

Schlachtviehgesetz  624. 

Schlagrahm  -saline)  147. 
Schlammanalyse  bei  Kakao  324. 

— bei  Boden  487. 

Schrnalz  s.  Schweinefett. 

Schrnalzgesetz  618. 

Schmelzbutter  75. 

Schrnelzrnargarine  s.  Margarine. 
Schmelzprobe  bei  Butter  79. 
Schrnelzpunktbestimmung  von  Fetten 

56. 

— von  Fettsauren  57. 


Scluuelzp  imktb  os  tim  mungs-V  erf  a hren 
nach  Polenske  85. 

Schmiermittel  120. 

Schnaps  s.  Branntwein. 

Schnitte,  Herstellung  und  Farbung  558. 
Schokolade,  allgemeiner  Untersuchungs- 
gang  318. 

— Beurteilung  328. 

Schokoladenpulver  329. 
Schriftenuntersuchung  531. 
Schweinefett,  allgemeiner  Untersuchung 
Schweinefett,  allgemeiner  Unter- 

suchungsgang  96. 

— Baumwollsamenol  97. 

— Beurteilung  100. 

— Fettuntersuchung  97. 

— Halphensche  Reaktion  98. 

— Xachweis  von  ErdnuBol  100. 

fremder  Farbstoffe  100. 

— Xachweis  von  K okosfett  und  Palm- 
kernfett  100. 

— - — - von  Konservierungsmitteln  100. 

— Konstanten  des  117. 

- — - Xachweis  von  Pflanzenolen  im  all- 
gemeinen  98. 

von  Phytosterin  99. 

— — - von  Rind-  und  Hanunelfett  100. 

von  Sesamol  97. 

— Wasserbestinunung  96. 

— Xachweis  geringer  Mengen  Wassers 
115. 

Schwefelkohlenstoff  als  Gift  502. 
Schweflige  Saure  in  Bier  383. 

in  Dorrobst  226. 

in  Fetten  116. 

in  Fleisch-  und  Wurstwaren  167, 

183. 

-in  Fruchtsaften  232. 

Tabelle  606,  607. 

in  Wein  415. 

Seifen  126. 

— -Pulver,  128. 

— Untersuchung  gemaB  der  Brannt- 
weinsteuerordnung  357. 

Sesamol  73,  112. 

— in  Butter  87. 

— in  Kase  159. 

— in  Margarine  93. 

— Konstanten  des  116. 

— in  Olen  74. 

— in  Schweinefett  97. 

Senf  255. 

— -Mehl  255. 

01  255. 

Shoddywolle  s.  Kunstwolle. 

Siebprobe  bei  Mehl  203. 

Silberzahl  bei  Butter  85. 

Sirup  s.  Speisesirup. 

Snellsche  Schriftprobe  458. 

Soda  in  Milch  137. 

Solanin  210. 

Soltsiensche  Probe  74. 

Solved  als  Gift  519. 

Spanischer  Pfoffer  s.  Paprika. 
Spezialreaktion  der  Ole  73. 

Spezifisches  Gewicht  bei  festen  Fetten 
62. 

bei  fliissigen  Fetten  62. 

Speiaeeis,  Beurteilung  264. 

- — Untersuchung  263. 

Speisefette,  Untersuchung  und  Bourtei- 
lung  73. 

Speisesirup  268. 

Spektroskopischo  Blutuntorsuchung  524. 
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Spielwaren  489,  491. 

Spiritus,  Mykologie  576. 

Spiritusessig  368. 

Sputum,  Untersuchung  auf  Tuberkel- 
bazillen  583. 

Stallprobe  bei  Milch  6,  145. 
Stammwiirze  bei  Bier  381,  387. 

Starke,  Bestimmung  42. 

- — als  stickstofffreier  Extraktivstoff  16. 
Starkemehl  in  Hefe  376,  378. 
Starkesirup  s.  Ghicose. 

— — Nachweis  in  Fruchtsaften  229, 
231 . 

in  Honig  298. 

— in  Likoren  342. 

— in  Marmeladen  240. 

— Tabelle  230. 

Starkezucker,  Untersuchung  261. 

— in  Wein  411. 

Stas-Ottoscher  Gang  518. 

Sterilisation  543. 

Sterilisierte  Nahrungs-  und  GenuBmittel, 
bakteriologische  Untersuchung  564. 
Sterilisierung  von  Metallinstrumenten 
594. 

Stickstoff,  Bestimmung  13. 

— in  Diingemitteln  15,  52. 

— als  Amidstickstoff  15. 

— als  Ammoniakstickstoff  15. 

— als  Salpeterstickstoff  15. 

— in  Theobromin  15. 

— in  tierischem  EiweiB  15. 

— in  PflanzeneiweiB  15. 
Stickstofffreie  Extraktivstoffe  (Bestim- 
mung und  Trennung)  16. 

Streptokokken  in  Milch  567. 
Strichkulturen  552. 

Strohwein  426. 

Strontium  in  Wein  422. 

Strychnin  507,  512. 

Superphosphate  49,  50. 

Suppemnehl  217,  329. 

Suppentafeln  217. 

Suppenwiirze  186,  190. 

SiiBstoffe  s.  kiinstliche  SiiBstoffe. 
SiiBstoffgesetz  693. 

— Ausfiihrungsbestimmungen  695. 
SiiBwein  426,  432,  433. 

Sykose  (SiiBstoff)  293. 


Tabak,  Untersuchung  und  Beurteilung 
330,  332. 

— Bakteriologie  577. 

Tabellen  (Hilfs-)  s.  den  betreffenden 
Gegenstand  bezw.  das  Inhaltsver- 
zeichnis. 

Talkum  bei  Graupen,  Reis  und  Hiilsen- 
friichten  207. 

Tamarindenmus  392,  430. 

Tapeten  489,  491. 

Tapioka  215. 

— -Julienne  216. 

Tatosin  219. 

Tauschende  Zusatze  zu  Fleisch  etc.  (Be- 
kanntmachung)  629. 

Tauinellolchmehl  215. 

Tee,  Untersuchung  und  Beurteilung  317, 
318 

Teerole  119. 

Teichmannsche  Blutprobe  523. 

Teigwaren  s.  Eierteigvvaren. 

Temperierbad  395. 

Thermophylentiter  590. 


Theobromin  322. 

— Gehalt  in  Kakao  327. 
Theobrominstickstoff  15. 

Thomasmehl  49,  51. 

Thonerde  in  Diingemitteln  55. 

Tierische  Fette,  Unterscheidung  von 

pflanzlichen  72. 

Tilletia  caries  216. 

— laevis  216. 

Tierversuch  554,  560. 
Tintenuntersuchung  531. 

Tokajerwein  432. 

Topferwaren  489,  490. 

Torpedofloten  490. 

Toxine  571. 

Tragant  in  Kakao  323. 

Trane  118. 

Traubensaft  387,  389. 

Traubenzucker  s.  Glukose. 
Trennungsverfahren  der  Zuckerarten 
und  Dextrine  22. 

Tresterwein  430. 

Trillerpfeifen  489,  490. 

Trinkeier  570. 

Trinkgeschirr  489,  490. 

Trinkwasser  s.  Wasser. 

Trockenschrank  10,  11. 

— fur  Wein  397. 

Trockensubstanz  der  Extraktivstoffe  17. 

— Bestimmung  (Allgemeines)  18. 
Trockenzuckerung  bei  Wein  428. 
Tropfenadhasionskulturverfahren  573. 
Tropfenkultur  554. 

Tuberkelbazillen  in  Butter  568. 

— in  Milch  567. 
Tuschepunktverfahren  554,  555. 
Tuschfarben  489. 

Typhusbazillen,  Vorkommen  567. 

— -Nachweis  578,  587,  589. 


Tjberzugsmasse  bei  Schokoladenwaren 
329. 

Uhlenhuthsclie  Methode  527. 

Ultramarin  in  Rohrzucker  260. 

Ultramikroskop  559. 

Umgarung  bei  Wein  391. 

Ungarvvein  432. 

Unkrautsamen  in  Getreide  und  Mehl 
205,  206,  217. 

Unlosliches  in  Salzsaure  12. 

Unterschwefligsaure  Salze  in  Fleisch- 
und  Wurstwaren  167,  183. 

in  Fetten  110. 

Untersuchungsgegenstande,  Verzeichnis 
der  4. 

Untersuchuugskosten,  Erstattung  ge- 
richtlicher  3. 

Unverseifbare  Bestandteile  in  Fetten  69. 

Urkunden,  Untersuchung  531,  533. 


Yanille  256. 

Yanillenpulver  329. 

Vanillin  256. 

Veratrin  507,  512. 

Yerdauliches  Protein,  Bestimmung  47. 
Verdickungsstoffe  bei  Likoren  345. 
Verdorbenheit  bei  Fleisch-  und  Wurst- 
waren 185. 

— bei  Butter  78. 

Yergallungsmittel  352. 

— Nachweis  ip  Branntwein  337. 
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A’ergarungsgrad  bei  Bier  381,  387. 

Verkleisterungsprobe  bei  Mehl  211. 

Veronal  517. 

Verordnungen  (Kaiserl.)  703.  (S.  ini 

iibrigen  bei  den  betreffenden  Gegen- 
stiinden,  z.  B.  Petroleum). 

Verse hnitte  bei  AA’ein  427. 

Verseifungszahl  65. 

Yerstarkungsessenzen  in  Branntwein 
341,  344. 

Versuchsbackofen  203. 

Viskosimeter  121. 

Yolumgewichte,  Tabelle  zum  Yergleich 
der  599. 


AA'achs  s.  Bienemvaclis. 

AYalnuBol  73. 

AVasser,  Abdampfriickstand  460. 

— Albuminoid-Ammoniak  467. 

— Alkalien  466. 

— Ammoniak  467. 

— Bakteriologie  577. 

— Beurteilung  474. 

— chemische  Untersuchung  459. 

— Chloride  460. 

— Eisenoxyd  465. 

— Eisenverbindungen  464. 

— Gliihverlust  460. 

— Hartebestimmung  465,  466. 

— Kaliumpermanganatverbrauch  468. 

— Kalk  465. 

— Kieselsaure  466. 

— Kohlensaure,  freie  471. 

gesamte  470,  471. 

halbgebundene  471. 

— Magnesia  465. 

— Manganverbindungen  464. 

— Metalle  473. 

— mikroskopische  Untersuchung  474. 

— organische  Substanz  468. 

— Oxydierbarkeit  468. 

— Phosphorsaure  463. 

— physikalische  Untersuchung  458. 

— Radioaktivitat  459. 

— Reinigung  von  Oberflachenwasser 
durch  Sandfiltration  579. 

— Salpetersaure  460. 

— salpetrige  Saure  462. 

— Sauerstoff  472. 

— S ch we f e hvasse rs t o £ f 464. 

— Stickstoff  467. 

organischer  468. 

— Sulfate  460. 

— suspendierte  Stoffe  459. 

— Temperaturbestimmung  458. 

— Tonerde  465. 

— Untersuchung  an  Ort  und  Stelle  458. 
Waaseranalyse,  zymotechnlsche  582. 
AYasserbakterien  578. 
Wasserbestimmung  (Allgemeines)  10. 
Was3ergehalt  der  Butter  (Bekanntma- 

chung  des  Bundesrats)  624. 
Waasergucker  458. 
Wasserprobenentnahme  7,  581. 
AYasserstoffsuperoxyd  In  Milch  137. 
\Vaterhou3eprobe  bei  Butter  79. 

AVein,  Abrastol  423. 

— Alkoholtafel  446. 

— AmeisensSure  424. 

— (Trauben-),  amtliche  Anleitung  zur 
chemischen  Untersuchung  393. 

— Apfelsuure  400,  402. 

— arablscher  Gum  mi  418. 


AA'ein,  Beurteilung,  allgemeine  425, 
431,  443. 

der  Analysenergebnisse  438. 

— Benzoesiiure  424. 

— Borsiiure  424. 

— Citronensaure  392,  400,  401. 

— Dextrin  418. 

— Extrakttafel  450. 

— fehlerhafter  444,  475. 

— Fluor  424. 

— Gerbstoft  419. 

— gesundheitssehadlicher  445. 

— Gipsen  430. 

— Konservierungsmittel  423. 

— Milchsaure  400,  404. 

— Mykologie  575. 

— Untersuchung  von  auslandischem 
444. 

— verdorbener  444. 

— Verwendung  zu  anderen  Zwecken 
431. 

— AAreinstein  414. 

— Weinsteinsaure  413. 

— Zimtsaure  424. 

AAreinahnliche  Getranke  425. 
AVeinbrause  436. 

AA7einessig  368,  369. 

AVeingesetz  638. 

— Ausfiihrungsbestimmimgen  545. 
Auslegung  der  427. 

AVeingesetzgebung,  auslandische  433. 
AVeinhaltige  Getranke  425. 
AVeinkontrolle  9,  426. 

AVeinkrankheiten  444,  475. 
AVeinmaische  427. 
AVeinmostverbesserung  391. 
AVeinpunschessenz  427,  436. 
AVeinschalen  397. 

AYeinstatistik  389,  426. 
AVeinverbesserung  428. 

AVeinzollordnung  673. 

AAreizenmehl,  mikroskopischer  Nachweis 
in  Roggenmehl  211. 

AYeizenol  (-Fett)  Konstanten  202. 
AVelmanssche  Reaktion  74,  98. 
AVermutwein  429,  436. 

AVicken  206. 

AVildpret  197. 

Wohnungsdesinfektion  593. 

AVolle  492. 

AVurstbakterien  570. 

AVurstvergiftung  571. 

AViirze  (Suppen-)  197. 

AA7iirze  s.  Bierwiirze. 

AViirzegelatine  546. 

AVursthiillen,  Nachweis  der  Farbung  179. 
AVurstwaren  s.  Fleisch. 


Yoghurt  142. 
Yoghurtbakterien  567. 


Z&hlcn  von  Kulturen  562. 

Ziegenmiloh  143. 

Zimt  254. 

Zimtsiiure  in  AVein  421. 

Zink  in  Dorrobst  226. 

Zinnnachweis  in  Nahruugs-  und  GenuB- 
mitteln  etc.  (amtliche  Anleitung) 
617. 

Zitronensaft,  Untersuchung  227. 

— Beurteilung  238. 
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Zitronensaure  in  Wein  392,  400,  401. 
Zollamtlicke  Anweisung  zur  Erkennung 
von  Maismehl  in  Weizenmelil  212. 
Zolltarifgesetz  beziiglich  Mehlausfulir 

217. 

Zolltechniscke  Untersuchung  des  Talgs, 
der  sckmalzartigen  Fette  der  Ker- 
zenstoffe  103. 

Zucker,  allgemeine  Untersuchung  258. 

— in  Gemiisen  222. 

— Mykologie  572. 

Zuckerbestimmungen,  18,  19,  20;  maB- 
analytiscbe  21. 

— (S.  i.  ribrigen  Saccharose,  Laktose, 
Maltose,  Glukose  und  Invertzucker, 
sowie  optisches  Drehungsvermogen.) 


Zuckercouleur  262. 

Zuckerfiitterung  bei  Honig  306. 

Zuckerhaltige  Waren,  Anleitung  zur  Er- 
mittelung  des  Zuckergehalts  (fur 
Steuerzwecke)  277. 

Zuckereier  293. 

Zuckerin  (SuBstoff)  293. 

Zuckerkalk  in  Milch  und  Rahm  140. 

Zuckernachweis  in  Harn  538. 

Zuckersteuergesetz,  Ausfiihrungsbestim- 
rnungen  265. 

Zuckertafel  nacb  Windiscb  283. 

Zuckerwaren,  Untersuchung  und  Be- 
urteilung  263. 

Zundwaren,  -Holzer  494. 

Zwetschgenbranntwein  342. 


Yerlag  von  Julius  Springer  in  Berlin. 


C'hemie  tier  menscliliclien  Nalirungs-  unci  GenuBmittel. 

Vierte,  vollstiindig  umgearbeitete  Auflage.  In  drei  Banden.  Her- 
ausaegeben  von  Geh.  Reg.-Rat  Professor  Dr.  J.  Konig,  Munster  i.  W. 

I.  Band:  Chemisclie  Zusammenselzimg  der  menscliliclieii  Naliriuigs- 

und  Geimllmittel.  Bearbeitet  von  Prof.  Dr.  A.  Borner,  Munster 
i.  W.  Mit  Textabb.  In  Halbleder  geb.  Preis  Mk.  36. — . 

II.  Band:  Die  menscliliclien  Nalirungs-  und  GenuBmittel,  ihre  Her- 

stellung,  Zusammensetzung  und  Beschaffenheit,  nebst  einem  AbriB 
liber  die  Ernakrungslehre.  Von  Prof.  Dr.  J.  Konig,  Munster  i.  W. 
Mit  Textabbildungen.  In  Halbleder  geb.  Preis  Mk.  32. — . 

HI.  Band:  Untersuchung  von  Nalirungs-,  GemiBmitteln  und  Gebrauelis- 
gegenstiinden.  In  Gemeinsebaft  mit  Fachmannem  bearbeitet  von* 
Prof.  Dr.  J.  Konig,  Munster  i.  W. 

1.  Teil:  Allgemeine  Untersuehungsverfahren.  Mit  405  Text- 
abbildungen.  In  Halbleder  geb.  Preis  Mk.  26. — . 

Der  2.  Teil,  der  die  Untersuclnuig  und  Beurteilung  der  einzelnen 
Xahrmigsmittel  usw.  behandelt,  ist  in  Vorbereitung  und  soli  tun- 
lichst  bald  folgen. 


Xahrwerttafel.  Gehalt  der  Nahrungsmittel  an  ausnutzbaren  Nahr- 
stoffen,  ihr  Kalorienwert  imd  Nahrgeldwert,  sowie  der  Nahrstoff- 
bedarf  des  Menschen  graphisch  dargestellt.  Von  Geh.  Reg.-Rat 
Prof.  Dr.  J.  Konig,  Miinster  i.  W.  Eine  Tafel  in  Farbendruck  nebst 
erlauterndem  Text  in  Umschlag.  Zehnte,  neu  umgearbeitete  Aufl. 

Preis  Mk.  1,60. 

Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung*  und 
Beurteilung*  von  Nalirungs-  nnd  Genuhmitteln 

sowie  Gebrauchsgegenstanden  fiir  das  Deutsche  Reich.  Ein  Ent- 
wurf,  festgestellt  nach  den  Bescliliissen  der  auf  Anregung  des 
Kaiserl.  Gesundheitsamtes  einberufenen  Kommission  deutscher  Nah- 
rungsmittel-Chemiker. 

Einzeln:  Heft  I— III  in  1 Bd.  gebd.  Preis  Mk.  14.50.  Heft  I Preis 
Mk.  3. — Heft  II  vergriffen;  Heft  III  Preis  Mk.  5. — . 

Experimented  und  kritische  Beitrage  zur  Neubearbei- 
tllllg  der  Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung 
von  Xahrungs-  und  GenuBmitteln  sowie  Gebrauchsgegenstanden 
fiir  das  Deutsche  Reich.  Herausgegeben  vom  Kaiserl.  Gesundheits- 
amte.  (Sonderabdruck  aus  „Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundheitsamte“. ) 

I.  Band.  1911.  Preis  Mk.  4. — . 

Der  Xahrungsmittelchemiker  als  Sachverstandiger. 

Anleitung  zur  Begutachtung  der  Nahrungsmittel,  GenuBmittel  mid 
Gebraucnsgegenstande  nach  den  gesetzlichen  Bestimmungen.  Mit 
praktischen  Beispielen.  Von  Prof.  Dr.  C.  A.  Nculeld,  Vorsteher 
der  Kgl.  Untersuchungsanstalt  fiir  Nahrungs-  und  GenuBmittel  zu 
Wurzburg.  Preis  Mk.  10.—;  in  Loinwand  geb.  Mk.  11.50. 

We  Nahrungsmittelkontrolle  durch  den  Polizeibeamten. 

Line  Anleitung  zur  Probeentnahme  fiir  amtliche  Untersuchungen. 
Von  Dr.  \\.  Bremer,  Vorsteher  des  Offentlichen  Chemischen  Unter- 
suchungsamtes  der  Stadt  Harburg  a.  E.  Kart.  Preis  Mk.  1.60. 

Zu  bezielien  (lurch  jede  Buclihandlung. 


Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin. 


3Iiki  osk°i)ie  der  Nahrungs-  und  Gemifimittel  aus  dem 

Pnaiizeureiche.  Von  Dr.  Josef  Moeller,  o.  6.  Professor  u.  Vor- 
stand  des  pharmakologischen  Instituts  der  Universitat  Graz.  Z weite 
ganzhch  umgearbeitete  und  unter  Mitwirkung  A.  L.  W into  ns  ver- 
mehrte  Auflage.  Mit  599  Figuren. 

Preis  Mk.  18. — ; in  Leinwand  geb.  Mk.  20. — . 

Chemisch-teclmische  Untersuchungsmethoden,  unter  Mit- 

wirkung  zahlreicher  hervorragender  Fachmanner  herausgegeben  von 
Prof.  Dr.  G.  Lunge,  Zurich  und  Dr.  E.  Berl,  Tubize.  Sechste,  voll- 
standig  umgearbeitete  und  vermehrte  Auflage.  In  4 Banden. 

I.  Band.  Mit  163  Textabbildungen. 

Preis  Mk.  18.—;  in  Halbleder  geb.  Mk.  20.50. 

II.  Band.  Mit  138  Textabbildungen. 

Preis  Mk.  20.  -,  in  Halbleder  geb.  Mk.  22.50. 

III.  Band.  Mit  150  Textabbildungen. 

Preis  Mk.  22  — ; in  Halbleder  geb.  Mk.  24.50. 
Ausfiihrlicher  Prospekt  steht  zur  Verfiigung. 

Analyse  der  Fette  und  Wachsarten.  Von  Benedikt- Ulzer. 

Fiinfte,  umgearbeitete  Auflage , unter  Mitwirkung  hervorragender 
Fachmanner  herausgegeben  von  Prof.  Ferd.  Ulzer,  Dipl.  Chem.  P.  Pas- 
trovicli  und  Dr.  A.  Eisenstein  in  Wien.  Mit  113  Textfiguren. 

Preis  Mk.  26. — ; in  Halbleder  gebunden  Mk.  28,60. 


Allgeineine  und  physiol ogische  Cliemie  der  Fette.  Fur 

Chemiker,  Mediziner* und  Industrielle.  Von  F.  Ulzer  und  J.  Klimont. 
Mit  9 Textfiguren.  Preis  Mk.  8. — . 


Technologic  der  Fette  und  Ole.  Handbuch  der  Gewinnung  und 
Verarbeitung  der  Fette,  Ole  und  Wachsarten  des  Pflanzen-  und  Tier- 
reichs.  Unter  Mitwirkung  von  Fachmannern  herausgegeben  von 
Gustav  Hefter,  Triest. 

Erster  Band:  Gewinnung  der  Fette  und  Ole.  Allgem einer  Teil. 

Preis  Mk.  20.—  ; in  Halbleder  gebunden  Mk.  22.50. 
Zweiter  Band:  Gewinnung  der  Fette  und  Ole.  Spezieller  Teil. 

Preis  Mk.  28.  — ; in  Halbleder  gebunden  Mk.  31.  — . 
Dritter  Band:  Die  Fett  verarbeitcnden  Industrien. 

Preis  Mk.  32.  ; in  Halbleder  gebunden  Mk.  35. — . 

Der  Vierte  (SchluB-)  Band,  enthaltend  die  Seifenfabrikation  soli, 
Ende  1911  erscheinen. 


Untersucliung  der  Mineralole  und  Fette  sowie  der  ihnen  ver- 
wandten  Stoffe.  Von  Prof.  Dr.  D.  Holde,  Berlin.  Dritte,  verbes- 
serte  und  vermehrte  Auflage.  Mit  92  Figuren. 

In  Leinwand  geb.  Preis  Mk.  12.—. 

Einheitsmethoden  zur  Untersucliung  von  Fetten,  (Hen, 
Seifeil  und  Glyzerineil  sowie  sonstigen  Materialien  der  Seifen- 
industrie.  Herausg*egeben  vom  Verband  der  Seifenfabrikanten  Deutsch- 
lands.  Kartoniert  Preis  Mk.  2.40. 


Zu  bezielien  (larch  jede  Bnchliandlung. 


Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin. 


Die  ofiizinellen  atlierischen  Ole  und  Balsa  me.  Zusammen- 

stellung  der  Anforderungen  der  14  wichtigsten  Pharmakopoen  in 
wortgetreuer  Ebersetzung.  lm  Auftrag  der  Firma  E.  Sachsse  & Co., 
Fabrxk  iitherischer  Ole,  Leipzig,  bearbeitet  von  Apotkeker  C.  Rohden. 

Preis  Mk.  7, — in  Leinwand  gebunden  Mk.  8. — . 


Pie  Citronensiiure  und  ihre  Derivate.  Vom  Wilhelm  Haiier- 
baeh,  Uerdingen.  Preis  Mk.  3 60. 


Biocliemisclies  Handlexikoil.  Unter  Mitarbeit  hervorragender 
Fachgenossen  herausgegeben  von  Prof.  Dr.  Emil  Abderlialdcn,  Direktor 
des  Physiologischen  Instituts  der  Tierarztlichen  Hochschule  in  Berlin. 
Bisher  liegen  vor: 

II.  Band,  Preis  Mk.  44.  — ; geb.  Mk.  46,50.  — III.  Band,  Preis 
Mk.  20.—;  geb.  Mk.  22.50.  — IV.  Band,  1.  Halfte,  Preis  Mk.  14. — . 
— V.  Band,  Preis  Mk.  38. — ; geb.  Mk.  40,50.  — VI.  Band,  Preis 
Mk.  22.—  ; geb.  Mk.  24,50.  — VII.  Band,  1.  Halfte,  Preis  Mk.  22. — . 

Das  ganze,  ca.  250  Druckbogen  umfassende  und  in  7 Banden 
erscheinende  Werk  soil  noch  im  Jahre  1911  vollstandig  vor  liegen. 
Ausfiikrliches  Inhaltsverzeicknis  stebt  zur  Verfiigung. 


Bioelieillie.  Ein  Lehrbuch  fiir  Mediziner,  Zoologen  und  Botaniker  von 
Dr.  F.  Rohmann,  a.  o.  Professor  an  der  Universitat  und  Vorsteher 
der  chemischen  Abteilung  des  Physiologischen  Instituts  zu  Breslau. 
Mit  43  Textfig.  und  1 Tafel.  In  Leinwand  geb.  Preis  Mk.  20. — . 


Die  Bntersucliung  des  Harnes  sowie  der  anderen  Sekrete  und 
Exkrete  von  Mensch  und  Tier.  Ein  Handbuch  fiir  Arzte,  Apotheker 
und  Chemiker.  Unter  Mitarbeit  hervorragender  Fachmanner  her- 
ausgegeben von  Prof.  Dr.  C.  Neuberg,  Berlin.  Mit  ca.  240  Text- 
figuren  und  ca.  10  Tabellen.  Erscheint  im  Sommer  1911. 


Die  Untersuchnng*  und  Beurteilung  des  Wassers  und 

des  A 1) wassers.  Ein  Leitfaden  fiir  die  Praxis  und  zum  Ge- 
brauch  im  Laboratorium.  Von  Prof.  Dr.  W.  Olilmiiller  und  Prof. 
Dr.  0.  Spitta,  Berlin.  Dritte,  neu  bearbeitete  und  veranderte  Auf- 
lage.  Mit  77  Figuren  und  7 zum  Teil  mehrfarbigen  Tafeln. 

Preis  Mk.  12. — ; in  Leinwand  geb.  Mk.  13.20. 


f ntersuchung  des  Wassers  an  Ort  und  Stelle.  Von  Dr. 
Hartwig  Kbit,  wissenschaftlichem  Hilfsarbeiter  der  Kgl.  Versuchs-  und 
Priifungsanstalt  fiir  Wasserversorgung  und  Abwiisserbeseitigung  zu 
Berlin.  Mit  29  Textfiguren.  In  Leinwand  geb.  Preis  Mk.  3.60. 


\ 


euere  Erfahrungen  iiber  die  Behandlung  und  Besei- 
tigung  der  gewerb lichen  Abwiisser.  Von  Geh.  Reg.-Rat 

Prof.  Dr.  ./.  Kiinig,  Munster  i.  W.  Vortrag,  gehalten  in  der  Sitzung 
des  Deutschen  Vereins  fiir  offentliche  Gesundheitspflege  am  5.  Sep- 
tember 1910  in  Elberfeld.  Preis  Mk.  1.— . 


Zu  beziehen  (lurch  jede  Buchhandlung. 


Verlag  von  .Julius  Springer  in  Berlin. 


1 ntersucliungen  iiber  Kohlenhvdrate  uml  Fermente. 

1884—1908.  Von  Emil  Fischer. 

Preis  Mk.  22.  in  Leinwand  gebunden  Mk.  24. — . 

Uiitersuclmngen  liber  Aminosauren,  Polypeptide  und 
Proteine.  1899-1906.  Von  Emil  Fischer. 

Preis  Mk.  16.  — ; in  Leinwand  gebunden  Mk.  17.50. 

Untersucliungen  in  der  Puringruppe.  1882— 1906.  Von  Emil 

Fischer.  Preis  Mk.  15.  — ; in  Leinwand  geb.  Mk.  16.50. 

Untersucliung  und  Nachweis  organischer  Farbstoffe  auf 

spektroskopischem  Wege.  Von  Prof.  J.  Formanek,  Prag, 
unter  Mitwirkung  von  Prof.  Dr.  E.  Grand mougin,  Miilhausen  i.  E. 
Zweite,  vollstandig  umgearbeitete  und  vermehrte  Auflage. 

I.  Teil.  Mit  19  Textfig.  und  2 lithogr.  Tafeln.  Preis  Mk.  12. — . 

II.  Teil.  1.  Lief.  Mit  3 Textfig.  und  6 Tafeln.  Preis  Mk.  10. — . 

Spektroskopie.  Von  Prof.  E.  C.  C.  Baly,  F.  J.  C.,  London.  Autori- 
sierte  Ubersetzung  von  Prof.  Dr.  Richard  Wachsmuth.  Mit 
158  Textfiguren.  Preis  Mk.  12. — ; in  Halbfranz  geb.  Mk.  14.50. 

Analyse  und  Konstitutionsermittlung  organischer  Yer- 

billdungeil.  Von  I)r.  Hans  Meyer,  Professor  an  der  Deutschen 
Universitat  in  Prag.  Zweite,  vermehrte  und  umgearbeitete  Auflage. 
Mit  235  Textfiguren.  Preis  Mk.  28. — , in  Halbfranz  geb.  Mk.  31. — . 


Die  pliysikalischen  und  chemiscben  Methoden  der  qnan- 
titativen  Bestiuimung  organischer  Verbindungen. 

Von  Dr.  W.  Vauhel.  Mit  95  Textfiguren.  Zwei  Bande. 

Preis  Mit.  24 — ; in  Leinwand  gebunden  Mk.  26.40. 

Grim  dr  ib  der  anorganisclien  Chemie.  Von  f.  Swarts,  Prof. 

an  der  Universitat  Gent.  Autorisierte  deutsche  Ausgabe  von  Dr. 
Wa  1 1 e r Cronheim,  Privatdozent  an  der  Kgl.  Landwirtschaftlichen 
Hochschule  zu  Berlin.  Mit  82  Textfiguren. 

Preis  Mk.  14 — ; in  Leinwand  gebunden  Mk.  15.—. 

Lehrbuch  der  analytischen  Chemie.  Von  Dr.  H.  Wolbiing, 

Dozent  und  etatsmafiiger  Chemiker  an  der  Kgl.  Bergakademie  zu 
Berlin.  Mit  83  Textfiguren  und  1 Loslichkeitstabelle. 

Preis  Mk.  8. — ; in  Leinwand  gebunden  Mk.  9. — . 

Das  Mikroskop  und  seine  Anwendung.  Handbuch  der  prak- 

tischenMikroskopie  und  Anleitung  zu  mikroskopischen  Untersucliungen. 
Von  Dr.  Hermann  Hager.  Nach  dem  Tode  des  Verfassers  vollstandig 
umgearbeitet  und  in  Gemeinschaft  mit  Regierungsrat  Dr.  O.  Appel, 
Privatdozenten  Dr.  G.  Brandes  und  Prof.  Dr.  Th.  Loclite  neu  her- 
ausgegeben  von  Dr.  Karl  Mez,  Professor  der  Botanik  an  der  Uni- 
versitat Halle.  Zehnte,  stark  vermehrte  Auflage.  Mit  463  Textfig. 

In  Leinwand  geb.  Preis  Mk.  10. — . 


Zu  beziehen  (lurch  jede  Buchhandlung. 


